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Vorwort zur fünften Auflage 


Seit Erscheinen der 4., völlig neubearbei- 
teten Auflage sind nur 4 Monate vergangen, 
und schon sind die Buchvorräte zur Freude 
des Verlages, der Mitarbeiter und des Autors 
wieder vergriffen. Alle an der Entstehung des 
"Wurstbuches" Beteiligten freuen sich über 
diese gute Akzeptanz durch unsere Leser und 
möchten Ihnen für das erneut erwiesene 
Vertrauen herzlich danken. 

Das verstärkte Interesse an diesem Buch 
hat sicher auch damit zu tun, daß immer 
noch mehr ernährungsbewußte und kritische 
Verbraucher zum großen Kreis der "Selber- 
macher" stoßen. 

Sie möchten einfach wissen, was sie 
essen, zumal es die im Dezember 1995 in 
Kraft getretene neue EU-Fleischverordnung 
erlaubt, noch mehr Zusatzstoffe als bisher zu 
verwenden. 


Bedingt durch den Übergang des tradi- 
tionsreichen Buchprogramms von Paul Parey 
an den internationalen Blackwell Wissen- 
schafts-Verlag, der es unter dem Imprint 
"Parey Buchverlag" weiterführen wird, hat 
der Einband eine leichte Veränderung 
erfahren. Am Inhalt des "Schmidtschen 
Wurstbuches" hat sich mit der 5. Auflage 
außer einigen Nachträgen nichts geändert. 

Als Autor möchte ich Verlag und Mitarbei- 
tern für die Bereitschaft danken, eine neue 
Auflage herauszugeben. Allen Wurstfreun- 
den wünsche ich viel Freizeitspaß und gutes 
Gelingen. 


Calw-Altburg, im Frühjahr 1996 
Karl-Friedrich Schmidt 
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Einleitung 


Lieber Wurstfreund! 


Zunächst einmal herzlichen Glückwunsch. Mit 
dem Kauf dieses Ratgebers haben Sie eine Ent- 
scheidung getroffen, die sich schon in kürzester 
Zeit voll bezahlt macht, und dies in vielerlei Hin- 
sicht. Wenn Sie am Anfang beispielsweise nur 
3-4 kg Grill- oder Bratwurst herstellen, hat sich 
die Ausgabe für dieses Büchlein schon voll amor- 
tisiert - ist das nicht eindrucksvoll? Dieser Ratge- 
ber möchte Ihnen auf einfache Art und Weise 
zeigen, wie Sie mit geringem Aufwand an Zeit 
und Geld die köstlichsten „Hausmacher Wurst- 
spezialitäten“ selbst herstellen können. Wo 
konnten Sie sich bisher über dieses interessante 
und überaus lohnende Hobby informieren? Für 
viele Bereiche des Haushalts und des täglichen 
Lebens gibt es bereits eine Vielzahl von Ratge- 
bern, die dem etwas praktisch veranlagten Zeit- 
genossen wertvolle Tips und Anregungen ver- 
mitteln und letztlich eine Menge Geld sparen hel- 
fen. Über die Hobby-Wurstherstellung jedoch 
gibt es, abgesehen von ein paar Dosenwurstre- 
zepten in einigen wenigen Einmachbüchern, kei- 
ne geeigneten Anleitungen oder Ratgeber, die 
das Füllen der Wursthüllen mittels des in fast je- 
dem Haushalt vorhandenen Fleischwolfs be- 
schreiben. Haben Sie bisher etwas in dieser 
Richtung gefunden? Auch in Kochbüchern feh- 
len in der Regel Wurstrezepte vollkommen. 
Zwar gibt es für die gewerbliche Wurstherstel- 
lung eine ganze Reihe hervorragender Fach- 
bücher, die jedoch alle den Nachteil haben, daß 
sie zum einen für den Laien zu schwierig verfaßt, 
zum anderen zu teuer sind. Darüber hinaus feh- 
len grundsätzlich auf den Haushalt abgestimmte 
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kleine Rezepturen sowie die technischen Anlei- 
tungen, die für das erfolgreiche Betreiben dieses 
Hobbys unbedingt erforderlich sind. 

Dem Gesetz der Not gehorchend, entstand 
dieser Ratgeber. Im Zeitalter der Do-it-yourself- 
Welle und der Grillfeste soll er den Bereich der 
Wurstherstellung für alle interessierten Laien er- 
schließen, zumal gerade heute der Wunsch nach 
deftiger Hausmannskost immer wieder geäußert 
wird. Neben der Möglichkeit, Grill- und andere 
Wurstsorten nach eigenem Geschmack zu wür- 
zen und damit eine individuelle Geschmacksrich- 
tung zu erzielen, kann der Normalhaushalt bei 
Einkauf von preiswertem Fleisch 30 bis 50 % der 
Ausgaben für Wurstwaren einsparen. Es ist ja ei- 
ne allgemein bekannte Tatsache, daß gerade 
Wurst- und Fleischwaren die Haushaltskasse am 
stärksten belasten. Neben diesem rein wirt- 
schaftlichen Gesichtspunkt spielt jedoch die 
Freude an der selbst hergestellten und gelunge- 
nen Wurst eine entscheidende Rolle. Sie können 
die nach Ihren individuellen Wünschen entstan- 
dene Wurst „mit Vertrauen genießen“ und sind 
schließlich auch in eventuellen Krisenzeiten ins- 
gesamt unabhängiger, insbesondere durch die in 
dieser Anleitung mitberücksichtigte Konserven- 
herstellung. 

Stellen Sie sich darüber hinaus nur einmal 
vor, wie Sie von Ihren Freunden, Bekannten 
oder Nachbarn bewundert werden, wenn Sie 
zum Beispiel bei Ihrer nächsten Grillparty ganz 
beiläufig feststellen, daß die von allen so hochge- 
priesene Grillwurst aus der eigenen „Wurst- 
küche“ stammt. Der Erfolg wird Ihnen sicher 
sein. Auch ich bin seit vielen Jahren ein begei- 
sterter „Hobby-Wurstler“, und ich bin sicher, daß 





Sie es in Kürze auch sein werden. Was Sie dazu 
tun müssen? Ganz einfach: Lesen Sie dieses 
Büchlein mit Interesse, und halten Sie sich exakt 
an die entsprechenden Rezepturen und Arbeits- 
anleitungen. Dann kann normalerweise nichts 
mehr schiefgehen. 

Dieser Ratgeber ist bewußt einfach und pra- 
xisnah geschrieben. Alle überflüssige Theorie 
fehlt. Er erhebt keinen Anspruch auf Vollständig- 
keit und die Beschreibung wissenschaftlicher 
Wurstherstellung. Dies würde den Rahmen eines 
Hobby-Ratgebers sprengen und wäre darüber 
hinaus nicht zweckdienlich. Wohl aber wird jeder 
Wurstfreund in die Lage versetzt, Wurst nach ei- 
genem Geschmack produzieren zu können. Drei 


bis heute für den „Selbermacher“ schwierige 
Probleme werden mit dieser Anleitung gelöst. 
Erstens werden kleine, auf den Privathaushalt 
abgestimmte Rezepte geliefert, zweitens ist jetzt 
das Stopfen der verschiedenen Wursthüllen mit 
den meisten haushaltsüblichen Fleischwölfen 
möglich, und schließlich wird jedem Interessen- 
ten gesagt, wo er die benötigten Hobby-Artikel 
erhält. 

Von einem bin ich überzeugt: Wenn Sie Ihre 
erste „Hobby-Wurst“ aus der eigenen „Wurst- 
küche“ genießen, wird Sie meine Idee, die 
Wurstherstellung als neues Hobby zu er- 
schließen, ganz gewiß überzeugen. Viel Spaß an 
Ihrem appetitlichen Hobby wünscht Ihnen 


Karl-Friedrich Schmidt 


Kleine Wurstologie 


„Mir ist alles Wurst“ oder: „Jetzt geht's um die 
Wurst“, manchmal auch: „Du bekommst keine 
Extrawurst“ — solche Aussprüche hören wir fast 
jeden Tag. Hieran wird deutlich, welche Bedeu- 
tung die Wurst in unserer ERkultur hat. In der Tat 
können wir uns einen wurstfreien Tag kaum vor- 
stellen. Meist beginnt der Wurstgenuß schon 
beim Frühstück, setzt sich beim Vesper in der 
Morgenpause fort und endet mit dem Abend- 
brot. Auch in diesem Buch ist sie der Star, um 
den sich alles dreht. Es geht hier also im 
wahrsten Sinne des Wortes um die 

Wurst und nicht nur im 
übertragenen. 


Ein kleiner historischer Rückblick möge zei- 
gen, welche Bedeutung die Wurst schon vor 
Jahrtausenden hatte. So ist beispielsweise eini- 
germaßen gesichert, daß die Wurst schon im al- 
ten China bekannt gewesen ist. Auch die Babylo- 
nier hatten verschiedene Wurstsorten zur Berei- 
cherung ihres Speisenzettels. Nach alten Über- 
lieferungen war es dann ein Grieche, der die Idee 
hatte, die damals bekannte Blutsuppe (Schwei- 
neblut, Speck, Zwiebeln und Gewürze) in Därme 
zu füllen. Dies war 
die Geburts- 
stunde der 
noch 








heute hergestellten Blutwurst. Nach wieder an- 
deren Berichten wurde im alten Sparta die Wurst 
in den Speisesälen aufgehängt. Zur Essenszeit 
schnappte man dann nach diesen Würsten und 
verzehrte sie mit Hochgenuß. 

Neben der Bedeutung für unsere heutige ER- 
kultur spielt die Wurst auch eine volkswirtschaft- 
lich wichtige Rolle. Deutschland steht, was die 
Zahl der Wurstsorten betrifft, international an 
der Spitze. Es werden hier rund 1500 verschie- 
dene Wurstsorten hergestellt, von denen viele 
Weltruf genießen. Man denke z. B. nur an 
„Frankfurter Würstchen“, „Münch’'ner Weiß- 
wurst“, „Nürnberger Bratwurst“ usw. Im Jahr 
1994 aß jeder Bundesbürger durchschnittlich 
30 kg Wurst. Die Deutschen haben damit wieder 
einen Weltrekord aufgestellt; sie liegen jetzt - sta- 
tistisch — vor den Belgiern und Dänen. 

Diese kleine Wurstologie soll nicht abge- 
schlossen werden, ohne auf die bis zum Jahre 
1975 „längste Wurst der Welt“ zu verweisen, die 
in der bezaubernden Schwarzwaldstadt Calw an- 
läßlich der 900-Jahr-Feier am 6. September 
1975 hergestellt wurde. Sie hatte eine Länge 
von sage und schreibe 1138,44 Meter. Noch 
heute erinnert eine Bronzetafel an dieses ein- 
malige Wurstspektakel, das übrigens notariell be- 
glaubigt wurde. Falls Sie einmal nach Calw kom- 
men und sich diese „Ehrwürdige Tafel“ anschau- 
en möchten, brauchen Sie nur in der Leder- 
straße das Gasthaus „Zur Kanne“ aufzusuchen. 
Links neben der Eingangstür wartet sie auf inter- 
essierte Wurstologen. Dieser bis 1975 einmalige 
Weltrekord wurde bereits im Oktober 1976 wie- 
der übertroffen. Die Firma J. M. Schneider aus 
Kanada stellte einen neuen Längen- und Ge- 
wichtsrekord auf. Die von ihr hergestellte „Rie- 
senwurst“ war genau 2,279 Kilometer lang und 
wog 1398,8 Kilogramm. Die größte „Dauer- 
wurst“ wurde von einem deutschen Kaufhaus- 
konzern gestiftet. Sie hatte die für eine Dauer- 
wurst phantastische Länge von 4,25 Metern und 
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einen Durchmesser von einem halben Meter, 
Gewicht 600 Kilogramm. Nicht weniger als 
zwölf Metzger brauchten drei Tage, um sie aus 
vier Schweinen, eineinhalb Rindern und 45 Kilo- 
gramm Gewürzen herzustellen. Die „größte Blut- 
wurst“ entstand in Xanten am Niederrhein, als 
sich sechs Metzger in den Dienst der guten Tat 
für die „Aktion Sorgenkind“ stellten. Die von ih- 
nen produzierte Blutwurst war exakt 12 Meter 
lang. Im Sommer 1984 produzierte die Flei- 
scherinnung Erkelenz die längste Brühwurst der 
Welt mit einer Länge von 1212 Metern. Der 
Herbst 1984 brachte dann die längste „hängen- 
de Mettwurst“ der Welt. Die Fleischerinnung 
Gelsenkirchen produzierte sie zum 100jährigen 
Jubiläum. Sie hatte die stattliche Länge von 410 
Metern und wurde von einem Hubschrauber in 
den Himmel gezogen. 

Ganz gewiß werden diese Rekorde vielleicht 
schon bald wieder überboten, und diese kleine 
„Wurstologie“ muß dann entsprechend ergänzt 
werden. Mal sehen, was auf uns Wurstfreunde 
noch zukommt. 


Was sind eigentlich 
Würste? 


Würste sind zubereitete Gemenge, die überwie- 
gend aus zerkleinerten, zum menschlichen Ge- 
nuß geeigneten Teilen vom Schwein, Rind, Kalb, 
seltener von Geflügel und Wild bestehen, denen 
evtl. Wasser (Eis), Milch, Alkohol, aber immer 
Salz und Gewürze zugegeben werden. Durch ei- 
ne wechselnde mengenmäßige Zusammenset- 
zung der unterschiedlichen Bestandteile und ein 
jeweils anderes Herstellungsverfahren erhalten 
wir das uns aus dem Fleischerladen bekannte, 
riesengroße Wurstsortiment, das uns auf der 
ganzen Welt den Ruf als „Mutterland der 
Wurstherstellung“ eingebracht hat. 


Für die gewerbliche Wurstproduktion gelten 
in der Bundesrepublik Deutschland eine Vielzahl 
gesetzlicher Vorschriften, die u. a. Eiweißgehal- 
te, Fettgehaltstufen, Wurstbezeichnungen und 
hygienische Fragen regeln. Von diesen Vor- 
schriften bleibt jeder „Hobby-Wurstmacher“ ver- 
schont, solange er die Wurst nicht verkaufen will. 
Welcher Wurstfreund möchte das schon? Wich- 
tig ist für den Laien nur, daß er sich bei der häus- 
lichen Wurstherstellung um größtmögliche Sau- 
berkeit bemüht. Beim Kapitel Fleischverderb ist 
Näheres über diesen sehr wichtigen Punkt zu 
lesen. 


Wie werden die Würste 
eingeteilt? 


Alle vorkommenden Wurstsorten und natürlich 
auch die aus der Hobby-Küche werden in drei 
große Gruppen eingeteilt. Es sind dies die: 

1. Rohwürste (Dauerwürste) 

2. Brühwürste 

3. Kochwürste 
Was genau ist unter diesen Gruppenbezeichnun- 
gen zu verstehen? 


1. Rohwürste (Dauerwürste) 


Roh- oder Dauerwürste werden hergestellt aus 
rohem Fleisch- und Speckmaterial, das keiner 
Hitzebehandlung unterzogen wird. Genußfertig 
werden diese Würste durch einen Reifungs- und 
Trocknungsprozeß, bei dem komplizierte bio- 
chemische und physikalische Vorgänge ablau- 
fen. Diese geben der Wurst dann das Aussehen, 
den arteigenen Geschmack und die Haltbarkeit. 
Rohwürste sind von allen Würsten die haltbar- 
sten. Diese Haltbarkeit wird durch den relativ ho- 
hen Wasserverlust beim Reifungs- und Trock- 
nungsprozeß, die Verwendung von Pökelsalz 
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Eng- und weitkalibrige Rohwürste, geräuchert 
bzw. luftgetrocknet - zum Reinbeißen 


und durch den Einsatz relativ trockenen Flei- 
sches älterer Schlachttiere erreicht. Schließlich 
ist bei dieser Wurstgruppe die sogenannte 
Kalträucherung üblich, die ausgezeichnete kon- 
servierende Eigenschaften hat. 

Zu den Rohwürsten gehören alle Salami- und 
Cervelatsorten, Landjäger, Rohpolnische, sämt- 
liche Mett- und Teewürste sowie alle übrigen 
Wurstsorten, die keiner Hitzebehandlung unter- 
zogen werden. Rohwürste können ihrerseits 
nochmals unterteilt werden in streichfähige und 
in schnittfeste Sorten. Streichfähige wären z. B. 
Teewürste und die meisten Mettwürste, schnitt- 
feste alle Salami- und Cervelatsorten. Grill- und 
Bratwürste zählen, solange sie nicht gebrüht 
oder auf eine andere Art hitzebehandelt sind, 
ebenfalls zu den Rohwürsten. Für die Hobby- 
Wurstherstellung kommt die Rohwurstherstel- 
lung, mit Ausnahme der Grill- und Bratwurstpro- 
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Köstliche Brühwurst, ý 
in Kalle-Top-Faser- 
hülle 


duktion, aus Sicherheitsgründen nur in der kal- 
ten Jahreszeit in Frage, da die Temperaturen 
während der übrigen Jahreszeit für ein sicheres 
Gelingen dieser Würste zu hoch liegen. Einzel- 
heiten über die häusliche Rohwurstherstellung 
erfahren Sie im Rezeptteil ab Seite 75. 


2. Brühwürste 


Brühwürste werden wie die Rohwürste ebenfalls 
aus rohem Material gefertigt. Sie erfahren aber 
im Gegensatz zu diesen nach dem Füllen eine 
Hitzebehandlung. Durch dieses Brühen oder 
auch Garziehen bei bestimmten Temperaturen 
gerinnen die bei der Fleischzerkleinerung im 
Fleischwolf freigelegten Eiweiße. Durch diese Ei- 
weißßgerinnung erhalten die Brühwürste ihr 
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Gerüst und damit die Schnittfestigkeit. 
Brühwürste werden heute noch in man- 
chen Betrieben vor dem Brühvorgang 

einer Heißräucherung unterzogen. 

Dies erfolgt meist aus geschmackli- 
chen Gründen. Die Mehrzahl der 
wurstherstellenden Gewerbebetriebe geht 

aber mehr und mehr dazu über, das 

Brühwurstbrät (Wurstmasse) in gefärbte 

Wursthüllen zu stopfen. In diesem Fall 
werden die Würste nicht geräuchert. 
Der Wurstfreund verfährt zweckmäßi- 
gerweise so, daß er die Wurstmasse auch in be- 
reits gefärbte Hüllen stopft und ohne Räuche- 
rung gleich brüht. Möchte er jedoch nicht auf das 
von manchen geschätzte Raucharoma verzich- 
ten, so kann er die Wurstmasse auch in rauch- 
durchlässige Brühwurst- bzw. Rohwursthüllen 
(z. B. Naturindärme) stopfen. Die Würste wer- 
den anschließend nach einer kurzen Abtrock- 
nungszeit von 2 Stunden im Warmrauch unge- 
fähr 1 Stunde bei 40-50 °C geräuchert. An das 
Räuchern, über das Sie beim entsprechenden 
Kapitel Genaueres nachlesen können, schließt 
sich jetzt das Brühen an. Die Brühtechnik wird 
bei den allgemeinen Hinweisen zur Brüh- 
wurstherstellung näher beschrieben. 

Bekannte Brühwurstsorten sind z. B. Schin- 
kenwurst, Bierschinken, Krakauer, Jagdwurst, 
Lyoner, Fleischwurst, Gelbwurst, Knackwurst, 
Wienerle und Mortadella. Auch die Brühwürste 
können wieder unterteilt werden, und zwar in 
Sorten mit rotem Anschnitt (Spiegel) und in Sor- 
ten mit weißem Spiegel. Sorten mit rotem An- 
schnitt sind beispielsweise Schinkenwurst und 
Bierschinken, eine bekannte Wurstsorte mit 
weißem Anschnitt wäre die Gelbwurst. Alle 
Brühwürste mit rotem Anschnitt werden mit 
Pökelsalz, solche mit weißem Anschnitt mit nor- 
malem Speisesalz gefertigt. Eine Unterschei- 
dung in frische, einfach und doppelt geräucherte 
Sorten ist möglich. 


3. Kochwürste 


Diese Wurstgruppe wird hergestellt aus teilweise 
oder ganz vorgekochtem Material (Muskel- 
fleisch, Fettgewebe und Innereien). Genußfertig 
werden Kochwürste durch Einlegen in schwach 
kochendes Wasser, dessen Temperatur langsam 
auf 80 °C zurückgeht, um dann während der 
ganzen Garungsdauer diese Temperatur beizu- 
behalten. Wie die Brühwürste erhalten auch 
Kochwürste durch diese Hitzebehandlung ihre 
Bindung. Daneben erfolgt auch eine Abtötung 
von nicht erwünschten Bakterien, die eventuell 
bei der Herstellung mit in das Wurstgut gelang- 
ten. Kochwürste teilt man ein in Leberwürste, 
Blut- oder Rotwürste und Sulzwürste. Die Be- 
zeichnung Leberwurst resultiert aus dem immer 
vorhandenen höheren oder niedrigeren Leber- 
anteil dieser Wurstsorte. Meist handelt es sich 
um Schweineleber, seltener um Rinder- oder 
Kalbsleber. 

Die Blut- oder Rotwürste sind charakterisiert 


durch den relativ hohen Blutanteil. Die Sulzwür- 
ste verdanken ihre Namensnennung der Sülze, 
einer durchsichtigen elastischen Masse, die ihre 
Schnittfestigkeit in der Hauptsache durch geron- 
nenes, kollagenes Eiweiß erhält. Von den Koch- 
würsten werden insbesondere die Blut- und Le- 
berwürste nach dem Brühen und einer kurzen 
Abtrocknungszeit zwecks Geschmacksverbesse- 
rung und besserer Haltbarkeit noch einige Tage 
im Kaltrauch geräuchert. Dies setzt natürlich vor- 
aus, daß die Wurstmassen in poröse, rauch- 
durchlässige Wursthüllen abgefüllt werden. Kann 
oder soll nicht geräuchert werden, so kann man 
auch in Sterilhüllen abfüllen. Die Würste halten 
dann auch ungeräuchert einige Zeit im Kühl- 
schrank. Die Kochwurstherstellung, als Spezial- 
zweig der Wurstherstellung, ist eine besonders 
lohnende Sache, da hier sehr preiswerte Mate- 
rialien verarbeitet werden können. 

Einzelheiten der Kochwurstherstellung sind 
bei den allgemeinen Hinweisen im betreffenden 
Abschnitt angegeben. 
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Nährwerttabelle Der genießbare Teil von 100 g eingekaufter Ware enthält: 






































. (0,20) ( 


Fleisch- und Energie Mineralstoffe 
Fleischerzeugnisse Proteine Fett Kohlen- Kalorien Joule Natrium Kalium Calcium Phos- Eisen A 
(Eiweiß) hydrate phor 
o 9 g kl K m m m m mg ug 

Schweinefleisch, mager 9 7 143 600 345 8 150 20 ; 
Schweinefleisch, mittelfett 18 21 269 1125 . 30 8 50 2,0 ; 
Schweinefleisch, fett 0.37 389 1630 70 260 7 14 14 - 
Rindfleisch, mager 5 1l ı3 S 275 9 4 21 i 
Rindfleisch, mittelfett 5 18 338 95 75 275 8 25 24 10 
Rindfleisch, fett 4 24 293 1225 85 300 8 40 21 = 
Kalbfleisch, mittelfett 6 3 3 30 75 260 10 0 1,7 
Hammelfleisch 

(Schaffleisch), mittelfett 32% 246 1030 75 265 7 35 18 o 
Herz (Rind, Kalb) 2 4 1 101 4&5 80 205 10 5 35 24 
Hirn (Kalb) 0 7 I 15 480 150 260 12 340 24 ; 
Leber (Kalb) 8 4 4 938 80 285 4 300 10,2 4000 
Leber (Rind) 8 3 6 131 50 110 270 7 335 66 7760 
Leber (Schwein) 9 5 1 137.575 70 325 9 335 20,6 3290 
Niere (Kalb) 5 6 ı nl 5065 175 255 9 230 10,1 185 
Zunge (Rind) 2 12 + 167 700 75 190 7 70 22 + 
Hackfleisch (halb und halb) 20 19 253 1060 35 290 8 35 22 5 
Schinken, geräuchert, roh 6 29 344 1440 2200 215 9 80 20 + 
Schinken, gekocht 9 2 274 1145 850 340 10 155 24 + 
Speck, fett 2 8 770 3220 385 15 5 20 04 + 
Speck, durchwachsen 8 6 605 2530 1630 205 85 100 07 + 
Blutwurst 4 4 463 1940 s 8E 10 60 20 } 
Bratwurst 2 35 375 1570 140 5 . WM 
Fleischwurst 3 . 234 355 . 195 9 65 25 
Leberkäse 3 23 + 2M 1135 600 300 4 ’ ; ; 
Leberwurst 2 4 l 440 1840 795 140 40 50 52 1430 
Leberwust, mager 7 a 2 268 1120 140 9 20 55 1725 
Mettwurst (Braunschweiger) 12 5 . 530 2220 1070 210 13 (155) (1,6) 
Mortadella 2 2 + 360 1505 655 205 40 s f + 
Salami 7 4 + 53 2190 1185 285 35 z ; + 
Schwartenmagen 5 2 248 1040 . 260 10 160 20 
Cervelatwurst 7 4 454 1900 . 185 20 1015 
Dosenwürstchen 3 2 A 239 1000 710 165 10 5 27 ; 
Frankfurter Würstchen 3 2 + 250 1045 780 180 8 105 18 + 
Kasseler Rippchen S 2 + 22 10 795 20 5 35 2] + 
Corned beef, deutsch 2 6 153 640 830 130 35 £ - 


Zeichenerklärung: 1g 


= | Gramm 


Img =1Milligramm ='/ıooog 
lyg = Mikrogramm = !/1000 mg 


I kcal =] Kilocalorie =4,184 Kilojoule (k}) 
Ik) =1 Kilojoule 


= 0,239 Kilocalorie (kcal) 





Quelle: „Kleine Nährwerttabelle der DGE", 26. Auflage 1976, Umschau Verlag, Frankfurt/M. 


Vitamine 
B 


8i 


mg 


0,70 
0,70 
0,70 
0,05 
0,05 
0,05 
0,10 


0,10 
0,40 
0,20 
0,25 
0,30 
0,30 
0,35 
0,10 
0,40 
0,50 
0,50 
0,10 
0,40 


0,40 
0,20 
0,05 
0,20 
0,15 


0,10 
0,15 
0,05 


0,03 
020 


0,03 


+= Nährstoff ist nur in Spuren enthalten 
. =Es liegen keine genauen Analysen vor 
() = Analysenwerte sind unsicher 


mg 


0, 
0, 
0, 
0, 
0, 
0, 
0, 


0, 
0, 
0, 
2, 
2, 
2; 
2, 
0, 
0, 
0, 
0, 
0, 
0, 


0 
0 
0 
0, 
1 

0 
0 


15 
15 
10 
15 
15 
15 
20 


10 
75 
25 
45 
70 
95 
20 
20 
15 
20 
25 
05 
5 
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Niacin 


mg 


3,5 
3,5 
25 
40 
40 
3,5 
5,0 


3,0 
5,5 
3,5 
16,5 
13,5 
14,5 
5,5 
3,5 
40 
3,0 
35 
0,5 
2,0 


2,0 
2,5 
2i 
3,5 
45 
(2,5) 
3,0 
2,5 
1,0 


3,0 
25 


30 





Das Fleisch, aus dem 
die Würste sind 


Ein bißchen Fleischkunde 
- leicht verdaulich 


Der wichtigste Rohstoff für das Wursthobby ist 
das Fleisch von verschiedenen Schlachttieren. Es 
stammt in der Hauptsache von Schwein und 
Rind, seltener von Kalb, Geflügel und Wild. Da 
die Würste aus der Hobbyküche zu rund 95 % 
aus einem Fleisch-Speck-Gemisch bestehen, ist 
es sicher angebracht, einige Bemerkungen über 
diesen wertvollen Grundstoff zu machen. Fleisch 
hat ungefähr folgende stoffliche Zusammenset- 
zung: 


15-20 % Eiweiß 
4-45 % Fett (je nach Teilstück) 
1% Mineralstoffe 
1% Kohlenhydrate, Vitamine 
und organische Säuren 
Der Rest besteht aus Wasser 


Der Spruch: „Fleisch ist ein Stück Lebenskraft“ 
hat also seine Berechtigung. Nicht zuletzt des- 
halb, weil gerade das Fleischeiweiß ernährungs- 
physiologisch hochwertig ist. Es kann vom 
menschlichen Organismus sehr gut zu körperei- 
genem Eiweiß umgebaut werden. Der Grund 
hierfür liegt im hohen Gehalt des Fleisches an es- 
sentiellen, also lebensnotwendigen Aminosäu- 
ren. Neben der herausragenden Bedeutung des 
ierischen Eiweißes für die menschliche Er- 
nährung ist das Fett als Energiespender und Ge- 
schmacksverbesserer zu erwähnen. Eine Wurst 
ohne einen bestimmten Fettgehalt wäre ge- 
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schmacklich nicht vollkommen. Dies liegt daran, 
daß gerade im Fett besonders viele Aromastoffe 
lokalisiert sind. Auch wird die Wurst durch das 
Fett zarter. 

An Mineralstoffen enthält das Fleisch vorwie- 
gend Natrium, Kalium, Kalzium, Phosphor und 
Eisen. Von den Vitaminen spielen hauptsächlich 
die Vitamine der B-Gruppe eine Rolle. In den Le- 
bern der Schlachttiere ist relativ viel Vitamin A 
enthalten. Eine genaue Übersicht über die Zu- 
sammensetzung der verschiedenen Fleisch- und 
Wurstsorten ermöglicht nachstehende Nähr- 
werttabelle. 

Die Verdaulichkeit des Fleisches ist sehr unter- 
schiedlich. Sie ist abhängig von der Tierart, dem 
Alter des Tieres, vom Reifezustand des Fleisches 
und vom Fettgehalt. Allgemein gilt, daß das 
Fleisch jüngerer Tiere leichter verdaulich ist als 
das älterer. Fettreiches Fleisch ist immer schwe- 
rer verdaulich als mageres. 

Die Fleischqualität kann sehr schwanken. Sie 
ist abhängig von der Rasse, Fütterung, Haltung 
und dem Geschlecht des Schlachttieres. Erfahre- 
ne Fleischer behaupten sogar, daß jedes Tier ei- 
ne andere Fleischstruktur besitzt. Diese wirkt 
sich dann bei der Verarbeitung des Fleisches zu 
Wurst entsprechend positiv oder negativ aus. 
Der Hobby-Fleischer verarbeitet zum größeren 
Teil Schweinefleisch. Schweinefleisch hat den 
Vorteil, daß es wesentlich preiswerter als Rind- 
fleisch ist. Schweinefleisch, das heute in den Ge- 
schäften angeboten wird, stammt zum allergröß- 
ten Teil von schnell ausgemästeten Fleisch- 
schweinen, die im Alter von fünf Monaten ge- 








schlachtet werden. Das Fleisch dieser Tiere ist 
saftig und zart, da sie sehr jung zum Schlachten 
kommen. Für die Hobby-Wurstherstellung kann 
dieses Fleisch für die meisten Sorten verwendet 
werden. Für Grill- oder Bratwürste sowie für alle 
Brühwürste ist es geradezu ideal, da es viel gut 
bindendes Eiweiß enthält, das der Wurst dann die 
gewünschte Bindung verleiht. 

Für die häusliche Rohwurstherstellung mit 
Naturreifung benötigt man, von wenigen Sorten 
abgesehen, unbedingt das Fleisch von älteren 
Schlachtschweinen. Alte Muttersauen und ver- 
schnittene Zuchteber sind als Fleischlieferanten 
für die Rohwurstfertigung das Richtige, weil die- 
ses Fleisch insgesamt trockener und grobfaseri- 
ger ist. Außerdem enthält es mehr Säure, die 


dann bei der längeren Lagerung der Rohwurst ei- 
nen konservierenden Einfluß ausübt. 

Und jetzt zum Rindfleisch. Rindfleisch kann 
von Färsen, Jungochsen, Mastochsen, Jungbul- 
len, Bullen und Kühen stammen. Was genau ist 
unter diesen Tierbezeichnungen zu verstehen? 
Färsen sind junge weibliche Rinder, die noch 
nicht gekalbt haben. Sie liefern kräftig rotes und 
feinfaseriges Fleisch mit zarter Fettaderung (Mar- 
morierung). Fleisch von Färsen ist eher saftig 
und zart. Jungochsen sind kastrierte männliche 
Tiere. Ihr Fleisch ist rot, feinfaserig und mit hel- 
len Fettadern durchzogen. Das Fleisch von Jung- 
ochsen ist kräftig und saftig. Mastochsen sind 
ebenfalls kastrierte und auf höheres Gewicht 
gemästete Tiere. Das Fleisch ist mittel- bis braun- 





rot und mit starken, hellen Fettadern durchsetzt. 
Die Fleischfaser ist mittelfein, das Fleisch ist fest, 
saftig und hat einen sehr kräftigen Geschmack. 

Jungbullen sind unkastrierte Tiere. Ihr Fleisch 
hat ein hellrotes Aussehen, die Fettmarmorie- 
rung fehlt, die Fleischfaser ist wie bei Mastoch- 
sen mittelfein. Fleisch von Jungbullen ist mager 
und im Vergleich zu den bisher vorgestellten 
Fleischarten etwas trockener. Bullen und Kühe 
liefern dunkelrotes Fleisch mit einer gröberen 
Fleischfaser. Die Fettadern und Fettränder ha- 
ben ein mittel- bis dunkelgelbes Aussehen. 
Fleisch von Bullen und Kühen ist verhältnis- 
mäßig zäh und auch, vor allem bei Kühen, we- 
sentlich trockener. 

Auch das Kalb als besonders geschätztes 
Schlachttier gehört zur Gattung Rind. Kalb- 
fleisch ist von größter Zartheit, in der Farbe fast 
weiß bis hellrosa, feinfaserig und annähernd fett- 
frei. Es wird von Tieren beiderlei Geschlechts ge- 
liefert, die im Alter von acht bis zwölf Wochen 
als Mastkälber geschlachtet werden. Kalbfleisch 
ist sehr leicht verdaulich und wegen seiner Zart- 
heit sehr beliebt und daher am teuersten. Für die 
Wursthersteller spielt es eine untergeordnete 
Rolle. 

Bei allen in diesem Buch beschriebenen 
Wurstsorten, mit Ausnahme der meisten Roh- 
oder Dauerwurstsorten, kann Färsen-, Jungoch- 
sen-, Mastochsen-, Jungbullen- und Kalbfleisch 
Verwendung finden. Auch hier gilt: je jünger das 
Fleisch, desto besser die Bindung bei Grill- bzw. 
Bratwurst, Brühwurst und Kochwurst. Für Roh- 
wurst ist aber der Einsatz von Kuhfleisch unbe- 
dingt nötig. Nur ältere Rinder ergeben trockenes 
Fleisch mit wenig Wassergehalt und genügend 
konservierender Säure. 

Wenn Sie sich die unterschiedlichen Erken- 
nungsmerkmale des Schlachtfleisches etwas ein- 
prägen, kann Ihnen nicht ohne weiteres ein X für 
ein U vorgemacht werden. Sobald das zuständi- 
ge Verkaufspersonal merkt, daß Sie die wichtig- 


sten Unterscheidungsmerkmale kennen, werden 
Sie besonders gut bedient! Diese kleine 
„Fleischologie“ hat sich dann bestimmt gelohnt. 


Tips zum Fleischeinkauf 


Ein kluger Mann verehrt das Schwein, 
er denkt an dessen Zweck, 
von außen ist es ja nicht fein, 
doch drinnen sitzt der Speck 
Wilhelm Busch 


Wenn Sie in Kürze in die „Wurstproduktion“ ein- 
steigen möchten, ist zuvor der erste wichtige 
Schritt zu tun - der Fleischeinkauf. Für den Ein- 
kauf von Fleisch gibt es einige goldene Regeln, 
deren Beachtung sich nicht nur in klingender 
Münze auszahlt, sondern Ihnen auch ein gutes 
Gefühl gibt. Wie geht man dabei am besten vor? 
Zunächst wird man in der heutigen Zeit der 
vermehrten Fleisch- und Lebensmittelskandale 
bestrebt sein, nur Fleisch zu kaufen, dessen Her- 
kunft bekannt ist. Gute Quellen sind z. B. Land- 
wirte, die ab Hof bzw. direkt vermarkten, Flei- 
scher, die nur aus heimischen Ställen schlachten, 
oder auch Fleischabteilungen einiger Groß- 
märkte, die mit Fleisch aus bekannter Herkunft- 
werben. Von Fleischangeboten, bei denen vom 
Verkäufer die Herkunft nicht genau angegeben 
werden kann, sollte man meines Erachtens die 
Hände lassen. Ein gutes Vertrauensverhältnis 
zwischen Lieferant und Käufer ist die beste 
Grundlage für die selbstgemachte Wurst. Folgen- 
de Regeln seien daher empfohlen: 
1. Nur dort kaufen, wo man auch wirklich Ver- 
trauen haben kann. 
2. Preise vergleichen. 
3. Günstige Angebote nutzen, aber nicht auf Ko- 
sten der Fleischqualität. 
4. Genau überlegen, welche Wurst in welcher 
Menge gemacht werden soll. 
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Schlachttiereübersicht - Teilstückebezeichnungen 





Schwein 

1. Kopf mit Backe 6. Bauch (Wamme) 

2. Kamm (Hals, Nacken) 7. Vordereisbein (Haxe) 
3. Kotelettstück (Karree) 8. Hintereisbein (Haxe) 
4. Schlegel (Schinken) 9. Füße 

5. Schulter (Bug) 


a S 


Nacken (Kamm) Kotelett (Karbonade) Filet (Lende) 











Oberschale Nuß Schulter 





Vorder- und Schinkeneisbein Hüfte (Schinkenspeckstück) 
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. Blattrippe 

. Lappen 

. Schulter (Bug) 

. Keule (Schlegel) 











1 

2. 

3. Fehlrippe (Kamm) 

4. Hochrippe (hohes Roastbeef) 
5 


RWN-OUOKO 


1 
1 
. Flachrippe (flaches Roast- 12. Brust 
beef) 13. Vorderhesse 
6. Hüfte 14. Hinterhesse 
7. Wamme 15. Füße 





Schwanzstück (Unterschale) Oberschale (Kluft) Schwanzrolle 





Bugschaufel- und Mittelbugstück Roastbeef (Rumpsteak) 
Kalb 
1. Kopf 5. Keule 
2. Hals 6. Brust 
3. Kotelett- 7. Schulter (Bug) 
stück 8. Flanke 
4. Sattel- 9./10. Haxe 





stück 11. Füße 





Nuß Unterschale Nacken 
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5. Beim Wursten am besten nur jeweils eine Sor- 
te herstellen; dies erfordert am wenigsten Zeit 
und ist daher am rationellsten. 

6. Fleisch immer so schnell wie möglich zu Wurst 
weiterverarbeiten; dies ergibt - besonders bei 
Brüh- und Kochwurst — ein besseres Aroma. 

7. Evtl. versuchen, das Fleisch- bzw. Speckmate- 
rial schon beim Verkäufer wolfen zu lassen. 
Dies setzt jedoch voraus, daß er dazu bereit ist 
und die jeweilige Lochscheibe vorhanden ist 
(spart Zeit und Geld). 

7. Falls dies nicht klappt, lösen wir dieses Pro- 
blem, indem wir zu Hause einfach selbst wol- 
fen. 

Möchten Sie einmal eine größere Wurstmenge 

produzieren, weil Sie vielleicht eine supergroße 

Grillparty ausrichten oder mit Freunden gemein- 

sam wursteln wollen, so kann es auch durchaus 

lohnend sein, ein halbes Schwein, einen ganzen 

Schweinebauch oder Schlegel zu kaufen. Diese 

Teile werden auf Wunsch ohne Mehrpreis fach- 

gerecht zerlegt, und zwar so, daß Fleisch und 

Speck getrennt vorliegen. Auf Wunsch wird 

dann noch evtl. kostenlos gewolft. 


Wurst ohne Nitrat - 
warum nicht! 


Die große Masse der in Deutschland hergestell- 
ten Würste aus handwerklicher und industrieller 
Produktion werden unter Verwendung von Ni- 
tritpökelsalz gefertigt. 

Dies geschieht einmal aus Gründen der Si- 
cherheit, zum anderen wegen der besseren Op- 
tik. Die im Nitritpökelsalz enthaltene kleine Ni- 
tritmenge (Natriumnitrit) bewirkt eine längere 
Haltbarkeit, eine schönere Farbe und auch eine 
gewisse Geschmacksverbesserung. 

Von der geringen Menge von ca. 0,4 % Nitrit 
im Pökelsalz sind nach Aussagen der hierfür ver- 
antwortlichen staatlichen Behörden - nach dem 
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momentanen Stand der Wissenschaft — keine ge- 
sundheitlichen Schäden zu erwarten. Möchten 
Sie aber aus prinzipiellen Erwägungen nur Wurst 
ohne Nitrit herstellen, so ist dies bei allen Koch-, 
Brüh-, Grill- und Bratwürsten machbar. Die mei- 
sten Kochwürste und Grill- bzw. Bratwürste wer- 
den ohnehin schon immer nur mit normalem 
Salz hergestellt. Wenn Brühwürste ohne Nitrit- 
pökelsalz, sondern nur mit einfachem Salz ge- 
macht werden, so fehlt ihnen die rosarote Farbe 
weitgehend. Geschmacklich sind sie jedoch gut. 
Alle in diesem Buch beschriebenen Salamisorten 
und luftgetrockneten Dauerwurstspezialitäten 
müssen jedoch mit Nitritpökelsalz gefertigt wer- 
den, um Fehlfabrikate vermeiden zu helfen. 

Wenn Sie bei Brühwurst doch nicht ganz auf 
die schöne Farbe verzichten, den Nitritanteil je- 
doch senken möchten, so können Sie auch gut 
selbst eine Mischung, bestehend halb aus Salz 
und halb aus Nitritpökelsalz, machen; dann ist 
der Nitritanteil nochmals um ca. 50 % gesenkt 
und beträgt nun ca. 0,2 %. 

Für alle Roh- und Dauerwürste scheidet dieses 
Verfahren allerdings aus Sicherheitsgründen 
aus. 





Fleischverderb - 
Ursachen - Gefahren - 
Hygienevorschriften 


Fleisch ist, wie auch andere tierische Produkte, 
sehr leicht verderblich. Die Ursachen hierfür lie- 
gen in der Tatsache, daß Fleisch für Bakterien 
bzw. Mikroorganismen den idealen Nährboden 
liefert. Besonders gehacktes, also durch den 
Fleischwolf gedrehtes Fleisch, hat eine wesent- 
lich vergrößerte Oberfläche. Fleischzellen wer- 
den beim Hackprozeß zerstört, und das Fleisch- 
wasser sowie andere Fleischinhaltsstoffe können 
austreten. Die Bakterien finden alles vor, was sie 


für ihre Entwicklung brauchen. Bei nicht ausrei- 

chender Kühlung kann in wenigen Stunden eine 

starke Bakterienentwicklung auftreten, die das 

Hackfleisch binnen weniger Stunden zum Ver- 

derben bringt. Von den schädlichen Bakterien 

sind besonders die Salmonellen bzw. Wurst- und 

Fleischvergifter sehr gefährlich. Der Genuß von 

nicht vorschriftsmäßig behandeltem oder verdor- 

benem Hackfleisch kann in schweren Fällen zum 

Tode führen. Aber auch in weniger schlimmen 

Fällen treten beim Genuß nicht einwandfreien 

Hackfleisches leicht Übelkeit, Erbrechen, evtl. 

Fieber und Durchfall auf, die das Allgemeinbefin- 

den des Menschen beeinträchtigen. 

Für alle gewerblichen Betriebe, die Hack- 
fleisch herstellen, bearbeiten oder verarbeiten 
bzw. verkaufen, gilt die Hackfleischverordnung. 
Sie trat am 10. Mai 1976 in Kraft, nachdem ei- 
nige Änderungen bei der bis dahin geltenden 
Fassung vorgenommen wurden. Sie hat das Ziel, 
die menschliche Gesundheit vor den Gefahren 
zu schützen, die von nicht sachgerecht behandel- 
tem Hackfleisch ausgehen können. 

Nachfolgend einige wichtige Hygienevor- 
schriften aus der Hackfleischverordnung: 

1. Hackfleisch darf nur am Tage der Herstel- 
lung verkauft werden. 

2. Fleischwölfe und sonstige Zerkleinerungs- 
geräte müssen täglich mindestens mittags 
und abends, bei kontinuierlicher Benut- 
zung nach jeder Betriebszeit, gründlich ge- 
reinigt werden. 

3. Hackfleisch darf nicht über + 4 °C gelagert 
werden. Unmittelbar vor dem Verkauf darf 
sich diese Temperatur auf maximal + 7 °C 
erhöhen. 

4. Hackfleisch, das am Tag der Herstellung 
nicht mehr verkauft werden kann, muß 
noch am Herstellungstag einer Hitze- oder 
Pökelbehandlung unterzogen werden, so 
daß es nicht mehr als Hackfleisch im Sinne 
der Verordnung verkauft werden kann. 


Hygieneregeln für die häusliche 
Wurstherstellung: 


1. Nur frisches und hygienisch einwandfreies 
Fleisch verarbeiten, 

2. niemals auch nur leicht schmieriges oder 
sonstwie verändertes Fleisch nehmen, 

3. Fleisch ohne Unterbrechung zu Wurst ver- 
arbeiten, 

4. kein rohes, gehacktes oder bereits gewürz- 
tes Wurstbrät essen, 

5. nie Wurstmassenreste im Kühlschrank la- 
gern oder herumstehen lassen (Salmonel- 
lengefahr), 

6. hergestellte Wurst sofort nach Vorschrift 
weiter bearbeiten, 

7. auf peinliche Sauberkeit bei allen Arbeiten 
achten, 

8. Fleischwolf und andere Geräte nach jedem 
Gebrauch mit heißem Wasser sorgfältig 
reinigen. 


Alle Punkte dienen ausschließlich der Verhinde- 
rung der Entwicklung gefährlicher Krankheits- 
erreger. In allen Fleischereien sowie den Fleisch- 
abteilungen der Groß- und Supermärkte werden 
die Vorschriften der Hackfleischverordnung 
peinlich genau eingehalten, so daß der Verbrau- 
cher sicher sein kann, hygienisch einwandfreies 
Fleisch zu erhalten. Jetzt liegt es an ihm, das ge- 
hackte Fleisch zu Hause so schnell wie möglich 
zu Wurst oder anderen Speisen zu verarbeiten. 
Hackfleisch sollte, wenn irgend möglich, niemals 
länger als höchstens 6 Stunden im Kühlschrank 
aufbewahrt werden. Die Temperatur darf dann 
nicht über + 4 °C liegen. 

Wenn der Wurstfreund das gekaufte Fleisch 
durch seinen eigenen Fleischwolf drehen möch- 
te, so gilt für ihn die Hackfleischverordnung zwar 
nicht, jedoch tut er gut daran, sich genauestens 
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an die entsprechenden Vorsichtsmaßnahmen zu 
halten. 

Allgemein kann, abgesehen von der Hack- 
fleischverordnung, gesagt werden, daß der Ver- 
braucher heute von einer kaum noch übersehba- 
ren Anzahl von staatlichen Vorschriften ge- 
schützt wird. Das Lebensmittelgesetz, das übri- 
gens eines der besten auf der ganzen Welt ist, so- 
wie die einschlägigen, vielfältigen Verordnungen 
für Fleisch- und Fleischerzeugnisse garantieren, 
daß nur qualitativ hochwertiges Fleisch auf den 
Markt kommt. Alle lebenden Schlachttiere wer- 
den vor der Schlachtung auf ihren Gesundheits- 
zustand untersucht. Nach der Schlachtung findet 
die amtliche Fleischbeschau statt. Nur gesundes, 
voll taugliches Fleisch erhält den runden, blauen 
Fleischstempel. Dieser Tauglichkeitsstempel hat 
bei allen Schlachttieren Gültigkeit. Er beschei- 
nigt darüber hinaus auch die Trichinenfreiheit. 
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Hat das Fleisch einen ovalen blauen Stempel, so 
stammt es aus Schlachthäusern der Europäi- 
schen Union und ist ebenfalls voll tauglich. 
Außerdem gibt es einen sechseckigen roten 
Stempel; Fleisch, das so gestempelt ist, kommt 
aus dem übrigen Ausland und ist voll tauglich für 
den menschlichen Genuß. 

Untaugliches Schlachtfleisch erhält einen 
dreieckigen blauen Stempel. Dieses Fleisch wird 
in dafür vorgesehenen Betrieben zu wertvollen 
Produkten wie z. B. Tierkörpermehl und techni- 
schen Fetten verarbeitet. 

Fleisch, das minderwertig oder bedingt taug- 
lich ist, muß in speziell dafür eingerichteten 
„Freibankläden“ verkauft werden. Fleischereien 
sowie die Fleischabteilungen der Groß- und Su- 
permärkte und auch die gesamte Gastronomie 
dürfen dieses Fleisch weder verarbeiten noch 
verkaufen. 


Was brauche ich für mein 
neues Hobby? 


Fleischwolf 


Das wichtigste Geräte für das Wursthobby ist ein 
guter Fleischwolf. Er ist sowohl zum Zerhacken 
des Fleisch- und Speckmaterials als auch gleich- 
zeitig als „Wurstfüllmaschine“ geeignet. Für den 
Haushalt seien besonders die oberen Norm- 
größen empfohlen, egal, ob hand- oder elek- 
trisch betrieben. Alle Fleischwölfe werden in der 
Deutschland nach DIN (Deutsche Industrie- 
Norm) gefertigt und sind in folgenden Norm- 
größen im Handel: Nr. 5, Nr. 7, Nr. 8, Nr. 10. 
Für gewerbliche Betriebe gibt es auch noch 
größere Geräte. Auch Aufsatzgeräte guter und 
starker Küchenmaschinen können für diese Ar- 
beiten verwendet werden. Der Wurstfreund muß 
einfach die Eignung der Geräte zum Wurstfüllen 
testen. Es kommt natürlich auch darauf an, in 
welchen Mengen Wurst hergestellt werden soll. 

Besitzen Sie noch keinen Fleischwolf und 
möchten oder müssen Sie von elektrischer Ener- 
gie unabhängig sein, so sei die Anschaffung ei- 
nes handgetriebenen Gerätes der Normgröße 
Nr. 10 empfohlen. Diese Größe ist sowohl für 
das Zerhacken als auch für das Stopfen der 
Wursthüllen ideal. Zunächst tut es aber auch ein 
kleineres Gerät. 

Lochscheiben und Kreuzmesser müssen im- 
mer in einwandfreiem technischen Zustand 
sein. Von besonderer Wichtigkeit ist die Schär- 
fe des Kreuzmessers. Auch die Lochscheibe 
muß völlig rostfrei und plangeschliffen sein. Ist 
das Kreuzmesser nur ein wenig stumpf, läßt die 


Schnittleistung sehr nach, und das Fleisch wird 
mehr gequetscht als geschnitten. Gequetschtes 
Fleisch liefert schlecht bindende, schmierige 
Wurstwaren, was insbesondere bei der Rohwurst 
zu Fabrikationsfehlern führen kann. Wollen Sie 
viel Freude am Wursthobby haben, sollten Sie 
sich gleich mehrere Kreuzmesser zulegen. Ist 
dann einmal ein Messer plötzlich stumpf, kann 
es ausgewechselt und ohne Zeitverzögerung wei- 
tergearbeitet werden. Auch benötigen Sie meh- 
rere Lochscheiben mit unterschiedlich großen 
Bohrungen. Zu empfehlen sind folgende drei 
Lochscheibenbohrungen: 4,5 mm, 8 mm und 
10 mm. Man spricht dann von einer feinen, mitt- 
leren und groben Lochscheibe. Zu beachten ist 
noch, daß beim Hackprozeß der Überwurfring 
des Fleischwolfes nicht zu fest, aber auch nicht zu 
leicht angezogen wird. Bei zu starkem Anziehen 
wird das Messer relativ schnell stumpf, bei zu 
schwachem Anziehen ist die Schnittleistung un- 





Ein Fleischwolf der 
Normgröße Nr. 10 ist 
einfach ideal 


25 


Tip: Wer größere Mengen Wurst machen will 
und das Fleisch dafür auch immer selbst 
hacken möchte oder muß, sollte auf Dauer 
vielleicht doch die Anschaffung eines etwas 
größeren elektrischen Gerätes ins Auge fas- 
sen. Robuste, sehr leichte Fleischwölfe für 
den Haushalt kosten so um die DM 800,-. 
Hinweise hierzu sind im einschlägigen Fach- 
handel bzw. bei der Firma Heinrich Salm, 
Schlachthausstraße 1, 76131 Karlsruhe, Tel. 
07 21/61 55 54, Fax 07 21/69 42 87, zu 


erhalten. 


befriedigend, da sich zwischen Kreuzmesser und 
Lochscheibe sofort Fleischsehnen festsetzen. 

Schließlich soll auch an dieser Stelle auf die 
hygienische Behandlung des Fleischwolfes und 
seiner Einzelteile hingewiesen werden, vor allem 
ist nach dem Gebrauch die peinlich genaue Rei- 
nigung mit heißem Wasser unerläßlich. 


Füllaufsätze und 
Handfülltrichter 


Eine phantastische, aber dennoch weithin unbe- 
kannte Idee macht für den Laien das Wurst-Hob- 





Utensilien für die häusliche Wurstmacherei: Wurstfüllmaschine, Dosen, Schweinedünndärme (oben), 
Fleischwolf, Füllaufsätze, Handfülltrichter, Paßausgleichsscheiben, Thermometer, Wursthüllen (unten) 
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by erst so richtig möglich. Diese Idee funktioniert 
den vorhandenen Fleischwolf zur Füllmaschine 
um, so daß damit fast alle Würste gefüllt werden 
können. Die Möglichkeit, den Fleischwolf zur 
Füllmaschine umzubauen, spart DM 400,-. So- 
viel kostet ungefähr die kleinste, für Haus- 
schlachtungen und kleinere Gewerbebetriebe 
übliche Tischfüllmaschine. Um aus Ihrem 
Fleischwolf eine perfekte Füllmaschine zu ma- 
chen, brauchen Sie nur zwei Füllaufsätze. Diese 
Füllaufsätze sind ca. 15 cm lang, passen auf alle 
haushaltsüblichen Geräte der Normgrößen 5-10 
und haben einen Füllrohrdurchmesser von etwa 
22 mm und 33 mm. Der enge Füllaufsatz dient 
zur Herstellung von Grill- bzw. Bratwürsten, der 
weite zum Stopfen aller übrigen Roh- und 
Brühwursthüllen. Breiige oder dünnflüssige 
Wurstmassen wie Leber- und Blutwurstbräte 
können mittels Fleischwolf nicht oder nur sehr 
schwer in die Wursthüllen abgefüllt werden. Die- 
se Massen füllt man mit einem speziell dafür ge- 
eigneten Handfülltrichter ein. Ein normaler 
Trichter kann nicht benutzt werden, da die Aus- 
lauföffnung zu eng ist. 

Füllaufsätze und Handfülltrichter sind aus le- 
bensmittelechtem Kunststoff gefertigt. Sie sind 
spülmaschinenfest, bruchsicher und mittels Fla- 
schenbürste leicht zu reinigen. Füllaufsätze und 
Handfülltrichter können als Set von der Firma 
Salm, Karlsruhe, bezogen werden. Das Set ist 
sehr preiswert und innerhalb weniger Tage lie- 
ferbar. Die Preise erfragen Sie bitte direkt. Sind 
Sie im Besitz der Füllaufsätze, ist in einer Minute 
Ihre Wurstfüllmaschine betriebsbereit. Wie ge- 
hen Sie am besten vor? 

Schrauben Sie den Überwurfring, der die 
Lochscheibe am Fleischwolf festhält, ab, und 
entnehmen Sie Lochscheibe und Kreuzmesser. 
Haben Sie beispielsweise ein Gerät der Norm- 
größe 5, so setzen Sie einfach den gewünschten 
Füllaufsatz auf den Ausgang des Fleischwolfs und 
schrauben ihn mittels Überwurfring am Fleisch- 


wolf fest. Jetzt drehen Sie den Überwurfring wie- 
der eine halbe Umdrehung nach links. Diese 
Maßnahme ist zur Entlüftung der Wurstmasse 
notwendig, da Luft beim Einfüllen in den 
Fleischwolf zwangsläufig mit hineingelangt. 
Durch diesen Trick ist ein annähernd luftfreies 
Abfüllen der Würste möglich. Wie ist zu verfah- 
ren, wenn man einen größeren Fleischwolf be- 
sitzt? Auch dann ist vorgesorgt, sofern Sie ein 
Gerät der Normgröße 7, 8 oder 10 Ihr Eigen 
nennen. Zu den beiden Füllaufsätzen erhalten 
Sie noch insgesamt dreimal 2 = 6 Metallringe, je- 
weils passend für die Gerätegrößen 7, 8 und 10. 
Haben Sie zum Beispiel einen Fleischwolf der 
Normgröße 8, nehmen Sie die beiden hierfür 
passenden Ringe und legen einen davon von 
hinten in die Innenseite des Überwurfringes. 
Dann setzen Sie den Füllaufsatz ein und legen 
darauf den zweiten Metallring. Nun schrauben 
Sie den Überwurfring am Fleischwolfgehäuse 
fest. Auch hier wieder zur besseren Entlüftung 
den Überwurfring bitte eine halbe Umdrehung 
nach links drehen. Ihre Füllmaschine ist fertig, 
und das Stopfen der Wursthüllen kann beginnen. 

Hinweis: Bei der Fleischwolf-Normgröße 10 
kann es in einigen Fällen vorkommen, daß die 
Ringe je nach Gerätetyp im Durchmesser etwas 
zu groß sind und deshalb nicht in den Überwurf- 
ring eingelegt werden können. In einem solchen 
Fall empfiehlt es sich, die Ringe entweder einzu- 
schrauben oder außen etwas abzuschleifen. Alle 
festeren Wurstmassen können auf diese Weise 
abgefüllt werden. 

Sollen Leber- und Blutwürste gemacht wer- 
den, brauchen Sie den mit im Füllset enthaltenen 
Handfülltrichter, da diese Wurstmassen zu weich 
und zur Abfüllung mit dem Fleischwolf nicht ge- 
eignet sind. Es versteht sich von selbst, daß auch 
Füllaufsätze, Handfülltrichter und Metallringe 
nach jedem Gebrauch gut gesäubert werden. Zur 
Reinigung eignet sich vorzüglich eine Fla- 
schenbürste. Mit Fleischwolf und den diversen 
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Tip: Wer häufig größere Mengen Wurst pro- 
uziert, dem sei der Kauf einer kleinen Tisch- 
tfüllmaschine mit liegendem Zylinder 
mpfohlen (s. Abb.). Wurstfüllmaschinen sind 
mit einem Fassungsvermögen von 3 bzw. 
5 Litern Wurstmasse zu bekommen und ko- 
sten ca. DM 400,- bis DM 700,-. 







Füllaufsätzen bzw. Handfülltrichtern haben Sie 
schon fast eine voll ausgestattete „Wurstküche“. 
Es fehlen noch die Wursthüllen, die im folgenden 
Abschnitt näher besprochen werden. 


Wursthüllen 


Wursthüllen sind neben Fleischwolf und Füllauf- 
sätzen ein weiteres wichtiges Hilfsmittel für die 
häusliche „Wurstmacherei“. In allen Einmach- 
büchern wird, wenn überhaupt, nur auf das Ein- 
dosen der Wurstmassen eingegangen. Veröffent- 
lichungen, die das Einfüllen des Wurstbrätes in 
Wursthüllen beschreiben, gibt es für Laien bis 
heute nach meinen Informationen kaum. 

Je nach Wurstsorten braucht der Wurstfreund 
verschiedene Wursthüllen. Bei den jeweiligen 
Wurstrezepten ist zu entnehmen, welche Hülle 
in Frage kommt. Auch gibt die tabellarische 
Wursthüllen-Gesamtübersicht darüber Auskunft. 
Sämtliche Wursthüllen sind auf die speziellen Ge- 
gegenheiten des Haushalts abgestimmt und ge- 
nau ausgewählt. Wursthüllen können von der 
Firma Salm, Karlsruhe, bezogen werden. Für 
den Wurstfreund fällt und steht das Wurst-Hobby 
mit einer solchen Bezugsmöglichkeit. 

Nun noch etwas Theorie. Grundsätzlich wer- 
den zwei große Darmgruppen unterschieden: 
die Natur- und die Kunstdärme. Naturdärme 
sind, wie der Name schon vermuten läßt, natürli- 
che Schläuche des Verdauungstraktes. Sie kön- 
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nen von Schweinen, Rindern und Schafen stam- 
men. Naturdärme werden peinlich gesäubert, 
gewendet und kommen eingesalzen oder in Salz- 
lösung eingelegt in den Handel. Kunstdärme 
sind industriell gefertigte Wursthüllen, die aus 
den verschiedensten Rohstoffen hergestellt wer- 
den. Oft sind es Teile der Rinderhaut (Hautfaser- 
därme), auch wird nicht selten Zellulose verarbei- 
tet (Cellophandärme). Schließlich können 
Wursthüllen auch aus einer ganzen Reihe von 
Kunststoffen gemacht werden. 

Für das Wurst-Hobby kommt von den natürli- 
chen Wursthüllen aus verarbeitungstechnischen 
Gründen nur der Schweinedünndarm in Frage. 
Er ist ideal für alle Grill- und Bratwürste. Darüber 
hinaus findet er noch Verwendung bei einigen 
Brüh- und Rohwurstsorten. Er hat den großen 
Vorteil, daß er von jedem Laien ohne Fachkennt- 
nisse jederzeit verarbeitet werden kann. Auch ist 
er eßbar, was bei Grillwürsten ja wichtig ist. 
Schweinedünndärme gibt es in unterschiedli- 
chen Kalibern. Nach meinen Erfahrungen ist 
aber das Kaliber (Durchmesser) 28/30 mm für 
die Grill- und Bratwurstherstellung am geeignet- 
sten. Sollen großkalibrige Brüh-, Koch- oder 
Rohwürste produziert werden, müssen andere 
Wursthüllen eingesetzt werden. Aus dem fast 
unübersehbaren Angebot der Industrie für die 
gewerbliche Wurstherstellung wurden drei ent- 
sprechende Wursthüllensorten für den Bedarf 
des Wurstfreundes ausgewählt. Damit ist gesi- 
chert, daß alle in diesem Ratgeber beschriebe- 
nen Wurstsorten hergestellt werden können. 
Auch sie werden von der o. a. Firma geliefert. 
Diese Wursthüllen oder Kunstdärme sind bereits 
einseitig abgebunden, so daß sie ebenfalls sehr 
leicht verarbeitet werden können. 

Möchten Sie zum Beispiel Schinkenwurst, 
Hauskrakauer, Kochsalami oder andere Brüh- 
würste machen, dann gibt es zwei Möglichkei- 
ten, die abhängig sind von den vorhandenen Ge- 
gebenheiten. Haben Sie keine Räuchermöglich- 


Wursthüllen-Gesamtübersicht für den Hobby-Bedarf 











Handelsbezeichnung Bezugsart/ Kaliber Länge Verwendung ca. Füllgewichte 
Gebindegröße inmm inca.cm in Gramm 
Schweinedünndärme ca. 50 yards 28/30 einige alle Grill- und Bratwürste, 600/Meter 
=ca.45m Meter Brüh-, Knoblauchwürstchen, 
(in Salzlösung) polnische und Landjäger, 
Minisalami, luftgetr. Mett- 
wurst, evtl. Leberwurst 
Kalle-Top-Faserhülle Bund zu 25 Stück 60 25 alle Brühwürste 400 
(Kunsthülle) ohne Räucherung 
Naturin-Tripan-Hülle Bund zu 25 Stück 43 20 alle Kochwürste und 250 
(Kunsthülle) frische Mettwürste 
ohne Räucherung 
Naturin-R>-Hülle Bund zu 25 Stück 50 40 alle Brüh-, Koch- und Roh- 600 
(Naturfaserhülle würste mit Räucherung 
Naturin-Rz-Hülle Bund zu 25 Stück 50 20 wie oben 250 


(Naturfaserhülle) 





keit, was in vielen Fällen die Regel sein dürfte, 
empfiehlt sich die Verwendung der Kalle-Top- 
Faserhülle mit einem Kaliber von 60 mm und ei- 
ner Länge von 25 cm. Diese Hülle ist braun ge- 
färbt, und die Wurst erhält durch sie ein anspre- 
chendes Aussehen. Soll geräuchert werden, 
müssen die Brühwurstmassen in rauchdurchläs- 
sige Wursthüllen gestopft werden. Für diesen 
Sonderfall ist die Verwendung der Naturin-Ra- 
Hülle zu empfehlen. Sie hat ebenfalls einen 
Durchmesser von 50 mm und eine Länge von 
wahlweise 20 oder 40 cm. Wer Leber- und Blut- 
würste machen will, nimmt am besten die Natu- 
rin-Tripan-Hülle. Diese Wursthülle ist steril, d. h., 
daß sie weder Rauch noch Luft oder Wasser 
durchläßt. Alle Aromastoffe bleiben erhalten; 
auch entstehen keine Gewichtsverluste beim Ga- 
ren der Würste. Eine Rauchbehandlung hätte al- 
so bei dieser Wursthülle keinen Erfolg. Beabsich- 
tigen Sie darüber hinaus, ab und zu auch 
Kochwürste zu räuchern, nehmen Sie am besten 
auch Naturin-Rz-Hüllen. Die Naturin-Tripan- 
Hülle hat einen Durchmesser von 43 mm und ei- 
ne Länge von 20 cm. 

Für die Rohwurstherstellung brauchen Sie un- 


bedingt poröse, rauchdurchlässige Wursthüllen. 
Die Naturin-Rz-Hülle ist für diese Wurstart gera- 
dezu prädestiniert. Sie ist aus Bestandteilen der 
Rinderhaut aufgebaut und kommt in ihren Eigen- 
schaften einem Naturdarm am nächsten. 

Bei der Aufbewahrung der Wursthüllen ist fol- 
gendes zu beachten: Die in Salzlösung geliefer- 
ten Schweinedünndärme bewahrt man zweck- 
mäßigerweise im Kühlschrank auf. Sie halten 
dann gut ein Jahr. Alle Kunsthüllen sind bei 
trockener Lagerung fast unbegrenzt haltbar. 


Salz 


Fade schmeckt ein jed’s Gericht, 
dem es ganz an Salz gebricht (Alter Spruch) 


Das Speise- oder Kochsalz hat bei der Wursther- 
stellung mehrere Aufgaben zu erfüllen. Neben 
der Aufgabe als Geschmacksverbesserer dient es 
bis zu einem gewissen Grade auch als Konservie- 
rungsstoff. Salz ist wasseranziehend (hygrosko- 
pisch), entzieht den Bakterien das für sie lebens- 
notwendige Wasser und wirkt so hemmend auf 
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Wichtig! Mit Diätsalz ganz oder teilweise 
hergestellte Wurstmassen nicht einkochen. 
Diätsalz immer nach Vorschrift verwenden. 


die Bakterienentwicklung. Es verbessert also di- 
rekt die Haltbarkeit der Wurstwaren. Salz ist dar- 
über hinaus für den Menschen unentbehrlich, da 
es den Wasserhaushalt und den osmotischen 
Druck in den Körperzellen beeinflußt. Bei der 
Wurstherstellung fördert Salz die Quellungsvor- 
gänge im Fleischeiweiß und verbessert so die 
Wasseraufnahmefähigkeit und damit die Bin- 
dung der Wurstmasse. Feinkörniges Salz ist 
grobkörnigem immer vorzuziehen, da bei erste- 
rem eine gleichmäßigere Verteilung innerhalb 
der Wurstmasse gewährleistet ist. Aufgrund sei- 
ner wasseranziehenden Eigenschaften muß Salz 
immer trocken gelagert werden; es klumpt sonst 
und ist mit dem Löffel nicht zu dosieren. Salz- 
mengen von 2-2,5 % der Wurstmasse sind als 
normal anzusprechen. In Gramm heißt das, daß 
pro Kilogramm Masse 20-25 Gramm, abhängig 
von der Wurstart, gegeben werden. Bei Grill- und 
Bratwürsten sind Salzmengen von 20 g auf 1 kg 
Wurstmasse üblich. Einige Kochwurstbräte er- 
halten eine Salzmenge von 25 g, je nach Wurst- 
sorte. 

Diätsalz ist ein natriumarmer Kochsalzersatz. 
Hierunter sind zum Würzen zugelassene Zusatz- 
stoffe zu verstehen. Verwendet werden Verbin- 
dungen von Kalium, Calcium und Magnesium 
mit Adipin-, Bernstein-, Glutamin-, Kohlen-, 
Milch-, Salz-, Wein- und Citronensäure (letztere 
neben Essigsäure auch mit Cholin), sie dienen 
zur Abrundung von Speisen bei natriumarmer 
oder kochsalzarmer Diät. Diätsalz kann in allen 
Reformhäusern gekauft werden. Wichtig für den 
auf Diätsalz angewiesenen Wurstfreund ist nur, 
daß er sich bei allen Diätsalzen an die Ge- 
brauchsanweisung hält. Aufgrund der Verschie- 
denartigkeit der Zusammensetzung und der Her- 
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steller kann es durchaus Abweichungen in An- 
wendungs- und Dosierungsvorschriften geben. 
Mit Diätsalz hergestellte Würste schmecken 
keinesfalls so gut wie die mit normalem Salz ge- 
fertigten. Eigene Dosierungen, vielleicht auch 
Mischungen zwischen Diätsalz und Speisesalz , 
sind unter Umständen eine Alternative, die jeder 
darauf Angewiesene für sich herausfinden kann. 


Pökelsalz 
(Nitritpökelsalz) 


Sollen Rohwürste gemacht werden, braucht der 
Wurstfreund Pökelsalz. Dieses Pökelsalz ist ein 
Gemisch und besteht zu ca. 99,6 % aus norma- 
lem Speisesalz und enthält darüber hinaus noch 
zu ca. 0,4 % einen Pökelstoff (Nitrit), der der 
Wurst das bekannte, schöne rötliche Aussehen 
verleiht. Zwar könnten die Brühwürste auch mit 
normalem Speisesalz gewürzt werden, das appe- 
titliche Aussehen wäre dann allerdings nicht vor- 
handen. Darüber hinaus wäre die Haltbarkeit der 
Brühwürste etwas beeinträchtigt. 

Für die Produktion von Roh- oder Dauerwür- 
sten ist Pökelsalz jedoch unabdingbare Voraus- 
setzung. Nur durch den Einsatz von Pökelsalz er- 
hält diese Wurstgruppe die nötige Haltbarkeit 
und das entsprechende Aussehen. Der im Pökel- 
salz enthaltene Pökelstoff wirkt besonders hem- 
mend auf Mikroorganismen. Rohwürste, nur mit 
Salz gefertigt, müßten unweigerlich verderben. 

Unter den Verhältnissen des Normalhaushalts 
ist bei der Rohwurstherstellung eine Pökelsalz- 
menge von 30 g pro kg Wurstmasse zu empfeh- 
len, sofern weitkalibrige Würste hergestellt wer- 
den. 

Achtung! Pökelsalz hat die Eigenschaft, daß 
es sich leicht entmischt. Der Pökelstoff wandert 
mit der Zeit nach unten. Es ist deshalb unbedingt 
erforderlich, das Pökelsalz vor jedem Gebrauch 
gut umzuschaufeln und darüber hinaus den 





Pökelsalzvorrat so gering wie möglich zu halten. 
Auch Pökelsalz ist natürlich wasseranziehend 
und muß immer verschlossen aufbewahrt wer- 
den. Die Firma Heinrich Salm, Karlsruhe, liefert 
dieses Pökelsalz in Gebinden ab 1 kg. 

Bei kleinen Wurstrezepturen, wie sie in die- 
sem Buch angegeben sind, kann die Salz- bzw. 
Pökelsalzmenge mit einem ERlöffel dosiert wer- 
den. 


Beispiele: 1 EßRlöffel stark gehäuft 
= ca. 28-30 Gramm 
1 ERlöffel schwach gehäuft 
= ca. 20 Gramm 
1 ERßlöffel gestrichen 
= ca. 10 Gramm 


Bei größeren Wurstmengen emp- 
fiehlt sich das Abwiegen der Salz- 
oder Pökelsalzgaben mit einer gut- 
en Küchenwaage. 


Gewürze 


Eine Speise ohne Gewürz ist 
eine Blume ohne Duft 
(Alter Spruch) 


Wieviel Wahrheit in obigem 
Spruch steckt, können wir alle si- 
cher ermessen. Die richtige Wür- 
zung der Wurst ist ausschlagge- 
bend für deren Wohlgeschmack. 
Gewürze wirken durch ihren Ge- 
halt an leicht flüchtigen ätheri- 
schen Ölen (z. B. Nelken) oder 
durch scharf schmeckende Bitter- 


stoffe (z. B. Pfeffer). Die Gewürze haben in der 
Ernährung mehrere Aufgaben zu erfüllen. Sie 
verbessern den Geschmack, Geruch, regen den 
Appetit und damit die Verdauung an. Schließlich 
wirken sie in der Wurst teilweise noch keimhem- 
mend und konservierend. 

Der Wurstfreund erhält alle nötigen Gewürze 
in jedem Lebensmittelgeschäft. Dort sind teilwei- 
se sehr große Gewürzregale vorhanden, die je- 
den Bedarf befriedigen. Die meisten Gewürze 
fürs Wurst-Hobby hat er in der Regel ohnehin 
schon in der Küche. 

Zur Gewürzlagerung noch ein paar Tips. Alle 
Gewürzdosen oder -beutel müssen trocken und 
sorgfältig verschlossen aufbewahrt werden. 
Feuchtigkeit ist für getrocknete Gewürze sehr 
nachteilig und führt zu raschem Verderb. Würste, 
die mit nicht völlig keimfreien Gewürzen herge- 
stellt werden, können leicht verderben. Insbe- 
sondere ist bei der Rohwurstproduktion auf die- 





Wurstgewürze, raffiniert dosiert, ergeben individuellen Wurst- 
geschmack mit großer Vielfalt 
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In der Frische der Gewürze liegt das Geheimnis 


sen Punkt zu achten, da Rohwürste keiner Hitze- 
behandlung unterzogen werden. 

Bei den relativ kleinen Wurstrezepturen in die- 
sem Buch wurde bewußt auf Grammangaben bei 
den Gewürzen verzichtet. Wer könnte schon so 
ohne weiteres 2 oder 3 Gramm Pfeffer abwie- 
gen? Die angegebenen Gewürze wurden bei der 
Rezeptentwicklung gewogen und können des- 
halb mit ERlöffel oder Teelöffel dosiert werden. 

Die Würzung bei den jeweiligen Rezepturen 
sind Vorschläge, die jederzeit individuell abge- 
wandelt werden können. Diese Möglichkeit 
macht ja gerade den Reiz der Hobby-Wursther- 
stellung aus. Der eigenen Phantasie sind hier kei- 
ne Grenzen gesetzt. 


Zucker 


Eine Prise Zucker dient zwar bei vielen Köchen 
und guten Hausfrauen aus Geschmacksgründen 
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als das Tüpfelchen auf dem I, hat aber bei der 
Rohwurstherstellung eine andere wichtige Auf- 
gabe. Er wird bei der Reifung der Wurst von 
Fleischmilchsäurebakterien zu Milchsäure abge- 
baut. Diese Säure wirkt auf das rohe Wurstbrät 
konservierend und trägt zu einem besseren 
Gelingen und damit zu einer haltbareren Roh- 
wurst bei. 

Zugabemengen von 0,3-0,5 % (3-5 Gramm) 
bezogen auf ein Kilogramm Wurstmasse sind üb- 
lich. Nimmt man Traubenzucker, so tritt die 
Säuerung rascher ein (erwünscht bei allen weit- 
kalibrigen Rohwürsten). 

Bei engkalibrigen Würsten (z. B. bei Verwen- 
dung von Schweinedünndärmen) tut es auch 
feinkörniger Haushaltszucker. 


Tips: Wer sich die Arbeit der eigenen Ge- 
würzzusammenstellung nicht machen möch- 
te, hat die Möglichkeit, auf erprobte und be- 
währte Fertiggewürze zurückzugreifen. Fer- 
tiggewürze gibt es praktisch für alle Wurstsor- 
ten. Wer so verfahren möchte, gibt einfach je 
nach Vorschrift zwischen 6-8 Gramm Fertig- 
gewürz auf das Kilogramm Wurstmasse. Die 
Salz- bzw. Pökelsalzzugabe ändert sich in den 
allermeisten Fällen nicht. 

Beim intensiven Betreiben des Wurst-Hobbys 
lohnt es durchaus, größere Gewürzgebinde zu 
kaufen. Die Gewürze im Gewürzbord des Le- 
bensmittelgeschäftes sind, umgerechnet auf 
die Menge, sehr teuer. Sämtliche Einzel- und 
Fertiggewürze können von der Firma H. 
Salm, Karlsruhe, bezogen werden. Sie wer- 
den in Gebindegrößen ab 250 Gramm gelie- 
fert. 


Technische Hinweise zum 
Füllen der Wursthüllen 


Das richtige Stopfen der Wursthüllen ist eine der 
entscheidendsten Stationen bei der Wurstma- 
cherei. Möchten Sie, was am Anfang zu empfeh- 
len ist, Grillwurst machen, so schrauben Sie den 
engen Füllaufsatz an den Fleischwolf. Wie das 
funktioniert, lesen Sie im Abschnitt „Füllaufsätze 
und Handfülltrichter“. Dann nehmen Sie die ent- 
sprechende Menge Schweinedünndärme aus 
der Salzlösung des Behälters und legen diese 
zwei Stunden in lauwarmes Wasser. Für 1 kg 
Wurstmasse brauchen Sie ca. 1,60 Meter. Das 
Wässern hat den Zweck, daß die Därme ela- 
stisch, weit und zart werden. Die Genießbarkeit 
hängt wesentlich von einer ausreichenden Wäs- 
serung ab. Aus arbeitswirtschaftlichen Gründen 
ist es empfehlenswert, erst die Därme zu wäs- 
sern und bis zum Abfüllen des Brätes die Wurst- 
masse herzustellen. Macht man es so, ist ein kon- 
tinuierliches Weiterarbeiten am ehesten gesi- 
chert. 

Haben Sie die Grill- oder Bratwurstmasse fer- 
tig, kann das Füllen beginnen. Wie gehen Sie da- 
bei am zweckmäßigsten vor? Suchen Sie 
zunächst ein Ende des gewässerten Schweine- 
dünndarms und halten es mit einer Hand fest. 
Mit der anderen Hand streifen Sie das evtl. ein- 
gedrungene Wasser gut aus und ziehen den 
Darm auf. Sie werden sehen, es klappt auf An- 
hieb. Jetzt formen Sie kleine Hackfleischballen 
und füllen sie möglichst luftfrei in den 
Fleischwolf. Es ist immer darauf zu achten, daß 
genug Wurstmasse nachgefüllt wird. Am Füllauf- 
satzende entsteht nun die Wurst. Das Kaliber von 
Grill- und Bratwürsten sollte ungefähr Fla- 


schenhalsstärke haben. Ein zu strammes Füllen 
ist zu vermeiden, da diese Würste nach dem Fül- 
len noch abgedreht werden müssen. Ideal ist es, 
wenn eine Person einfüllt und kurbelt, eine ande- 
re die entstehende Wurst gleichmäßig leicht ab- 
zieht. Durch diese kleine Hilfestellung ist ein 
gleichmäßiges Wurstkaliber zu erzielen. Kommt 
wider Erwarten doch einmal etwas Luft mit in die 
Wursthülle, so kann an der betreffenden Stelle 
mit einer Nadel eingestochen werden. Die Luft 
entweicht dann problemlos. Haben Sie die ge- 
samte Wurstmasse abgefüllt, schrauben Sie den 
Überwurfring ab, lassen aber den Füllaufsatz in 
der Wursthülle stecken. Der im Füllaufsatz be- 
findliche Wurstmassenrest wird nun mit den Fin- 
gern oder mit einem Kochlöffelstiel vollends in 
die Hülle eingestopft. 

An den Füllvorgang schließt sich das Abdre- 
hen der Grillwürste an. Sie werden sehen, es 
klappt genausogut wie das Einfüllen. Wie man’s 
macht? Nach etwa 15 cm Wurstlänge drücken 
Sie mit Daumen und Zeigefinger die Wurst 
durch, und zwar so, daß sich Daumen und Zeige- 
finger berühren. Das erste Würstchen drehen Sie 
jetzt zwei- bis dreimal nach rechts. Nach weite- 
ren 15 cm drücken Sie wieder nach Vorschrift 
durch und drehen dieses Würstchen zwei- bis 
dreimal nach links. Dann das nächste wieder 
nach rechts und so weiter. Sie können diese 
Wurstkette aufhängen oder auch Wurstpaare 
bzw. Einzelwürstchen abschneiden, ganz wie es 
Ihnen beliebt. Es ist selbstverständlich auch mög- 
lich, die Grillwürste auf jede andere Länge abzu- 
drehen. Eine große Freude können Sie Ihren 


33 





Zum Füllen der Wursthüllen müssen Kreuzmes- 
ser und Lochscheibe entfernt werden 


Kindern bereiten, wenn Sie ihnen „Kinderwürst- 
chen“ machen. Diese werden nur auf ca. 5 cm 
Länge abgedreht. „Extrawürste“ schmecken ja 
viel besser! Probieren Sie's aus. Sollte nach dem 
Einfüllen der Wurstmasse noch ein Rest Därme 
übrig sein, so reiben Sie diesen gut mit Salz ein 
und legen ihn zurück in das Aufbewahrungsgefäß 
(immer im Kühlschrank lagern!). 

Wenn Sie im Füllen von Schweinedünndär- 
men perfekt sind, können Sie auch jede andere 
Wursthülle verarbeiten. Diese Kunsthüllen müs- 
sen ebenfalls 30 Minuten gewässert werden, da- 


Tip: Empfehlenswert ist es, die Schweine- 
dünndärme nach dem Wässern und vor dem 
Aufziehen auf das Füllrohr in Stücke von ca. 
1 m Länge zu schneiden und jeweils nur eines 
dieser Meterstücke bis auf die letzten 5 cm 
über den engen Füllaufsatz zu ziehen. Dies ga- 
rantiert, daß die Wursthülle schnell gefüllt ist 
und deshalb nicht austrocknen kann. Wird zu- 
viel Dünndarm auf den Füllaufsatz aufgezo- 
gen, ist das Abziehen beim Füllen erschwert. 
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Entstehung der Wurst am „laufenden Meter“; im 
Hiontergrund: gewässerte Wursthüllen stehen 
bereit 


mit sie sich gut bearbeiten lassen. Das Ausstrei- 
fen des eingedrungenen Wassers ist selbstver- 
ständlich. Allgemein gilt, daß beim Stopfen aller 
großkalibrigen Würste der weite Füllaufsatz ein- 
gesetzt werden muß. 

Wie funktioniert das Stopfen der Kunsthül- 
len? Die gewässerten und ausgestreiften Hüllen 
zieht man so weit über das Füllrohr, daß das Füll- 
aufsatzende im Inneren der Wursthülle am zuge- 
bundenen Hüllenteil anstößt. Jetzt preßt eine 
Hand die Wursthülle sehr fest an das Füllrohr. 
Eine Hilfsperson, sehr gerne machen das Kin- 
der, füllt die Wurstmasse wie üblich ein und 
kurbelt. 

Alle Brüh- und Rohwürste müssen sehr 
stramm gestopft werden. Erreicht wird das, in- 
dem man die Wursthüllen sehr fest an das Füll- 
rohr preßt und dem Druck des nachströmenden 
Wurstgutes nur allmählich nachgegeben wird. Ist 
die Wursthülle bis auf ca. 5 cm gefüllt, ist sie ab- 
zunehmen. Das offene Wursthüllenende dreht 
man einfach zu, und die Hilfsperson bindet die 
Wurst sehr knapp und fest ab. Sehr gut eignet 
sich dazu das bekannte Wurstgarn, das in den 
meisten Haushaltsgeschäften zu haben ist. 

Das Stopfen mittels Fleischwolf ist nur bei 





Die frisch gefüllte, grobe Bratwurst ist fertig. 
Wichtig: Kühl aufbewahren und bald verzehren - 
ein Gaumenschmaus 


festeren Massen möglich. Wenn Sie Leber- und 
Blutwürste produzieren wollen, brauchen Sie un- 
bedingt einen speziellen Handfülltrichter. Ein 
normaler Trichter kann dazu nicht verwendet 
werden, da seine Auslauföffnung viel zu eng ist. 
Dieser Handfülltrichter ist ein Bestandteil des 


Füllsets, das die Fa. Heinrich Salm, Karlsruhe, 
vertreibt. 

Das Einfüllen mittels Handfülltrichter geht 
ganz einfach. Neben Sie den Handfülltrichter in 
die linke Hand und stecken das schmale Ende 
des Trichters in die Wursthülle. Die linke Hand 
preßt die Hülle fest an den Trichterauslauf. Mit 
der rechten Hand füllen Sie mit einer Kaffeetasse 
das weiche Material in die Wursthülle. Das Ab- 
binden erfolgt knapp unterhalb des Trichteraus- 
laufes durch eine Hilfskraft. Beabsichtigen Sie, 
Leber- und Blutwurst einzudosen, nehmen Sie 
vorteilhafterweise auch den Handfülltrichter zum 
Füllen der Dosen. Benutzen Sie den Trichter, 
wird der Dosenrand niemals mit Fett oder Wurst- 
massenresten beschmiert. Ist der Dosenrand 
nicht völlig sauber, kommt kein sicherer Ver- 
schluß zustande, und der Doseninhalt verdirbt 
sehr leicht. 

Alle für den Wurstfreund ausgewählten Wurst- 
hüllen lassen sich bei Beachtung der gegebenen 
Hinweise ohne Probleme verarbeiten. 
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Eindosen - warum und wie? 


Das Eindosen ist eine sehr gute Möglichkeit, fei- 
ne Wurstwaren in einer arbeitsarmen Zeit herzu- 
stellen, ohne sie bald verbrauchen zu müssen. 
Auf diese Weise kann ein Fleischsonderangebot 
jederzeit genutzt und ein Vorrat an deftiger Haus- 
mannskost angelegt werden. Von überraschen- 
dem Besuch wird selbsthergestellte Wurst beson- 
ders gerne gegessen! Ein größerer Dosenvorrat 
ist aber auch eine gewisse Versicherung für even- 
tuelle Krisenzeiten oder Naturkatastrophen, die 
immer und überall eintreten können. Man denke 
nur an die letzte Schneekatastrophe in Nord- 
deutschland. Bei wochenlangem Abgeschieden- 
sein von der Außenwelt ist ein guter Lebensmit- 
telvorrat unter Umständen lebensrettend. Vor- 
beugen ist besser als hungern. 

In früheren Zeiten war es auf dem Lande 
selbstverständlich, daß beim Schlachten eine 
größere Wurstmenge in Dosen sterilisiert wurde. 
Heute ist dieser Brauch seltener geworden, da 
viele Landwirte nicht mehr selbst schlachten, 
weil sie keine Schweine mehr mästen. 

Dem Wurstfreund bietet die Konservenher- 
stellung phantastische Möglichkeiten. Man den- 
ke nur an die universelle Verwendbarkeit der Do- 
sen beim Wandern, beim Campen oder auf Rei- 
sen. Dosen haben den Vorteil, daß sie nicht wie 
Gläser zerbrechen können. Für das Wurst-Hob- 
by empfehlen sich Dosen mit 400 g Inhalt. Diese 
Dosen haben einen Patentverschluß und sind in 
der Handhabung völlig unproblematisch. Die 
Firma Heinrich Salm, Karlsruhe, bietet diese 
Dauerdosen sehr preiswert an. 

Das Prinzip der Haltbarmachung von Wurst- 
massen beim Sterilisieren ist relativ einfach. Ro- 
hes oder teilweise vorgekochtes Fleisch bzw. 
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Wurstbrät wird in Dosen oder Gläser eingefüllt 
und in kochendem Wasser eine gewisse Zeit ge- 
kocht. Bei diesem Kochprozeß durchdringt die 
Hitze nach und nach das Wurstgut. Die Wurst- 
masse wird durch die stattfindende Eiweißgerin- 
nung schnittfest. Vorhandene Mikroorganismen 
werden durch die Hitze abgetötet. Vorausset- 
zung ist allerdings, daß ausreichend lange und 
bei 100 °C sterilisiert wird. Die Sterilisierdauer 
ist bei jedem Rezept angegeben. Wenn Fehler 
beim Sterilisieren vorkommen, kann der Dose- 
ninhalt leicht verderben. Der Verderb ist auf 
noch vorhandene Bakterien in der Dose zurück- 
zuführen. Sie zersetzen mit der Zeit den Dosen- 
inhalt und scheiden bei ihrem Stoffwechsel Koh- 
lendioxid aus, das den Dosendeckel hochtreibt. 
Dosen mit gewölbtem Deckel nennt man Bom- 
bagen. Der Inhalt darf unter keinen Umständen 
gegessen werden. Der Genuß hätte schwerwie- 
gende Folgen, die zum Tode führen könnten. 
Bombagen also immer wegwerfen! 

Achtung! Beim Einkochen von Wurstmas- 
sen in Dosen oder Gläsern bei normalem Luft- 
druck können nicht überall 100 °C erreicht wer- 
den, da mit steigender Höhe über NN die Siede- 
temperatur des Wassers aufgrund der abneh- 
menden Luftsäulenhöhe sinkt. Wenn also das 
Kochwasser z. B. schon bei 96 °C siedet, wird 
ein Teil der Mikroorganismen in der Dose bzw. 
im Glas nicht abgetötet. Auch gibt es Bakterien, 
die erst bei Temperaturen um 110 °C absterben. 
Der Wurstfreund kann also unter normalen Um- 
ständen keine Vollkonserven, sondern nur Halb- 
konserven (Präserven) herstellen. 

Vollkonserven können nur in der Fleischerei 
bzw. in anderen Großbetrieben mit Hilfe teurer 


Druckkessel hergestellt werden, deren Anschaf- 
fung sich für den Privatmann nicht lohnen wür- 
de. Im Prinzip funktionieren sie so wie der be- 
kannte Drucktopf im Haushalt. Durch die 
Druckerhöhung entstehen Siedetemperaturen 
von ca. 115-125 °C. Erst unter diesen Umstän- 
den ist sichergestellt, daß auch alle evtl. schäd- 
lichen Mikroben vernichtet werden. Der Dosen- 
inhalt ist praktisch keimfrei oder steril und die 
Konserve jahrelang haltbar, wenngleich eine 
Wurstaufbewahrung von mehr als einem Jahr 
aus geschmacklichen Gründen nicht empfeh- 
lenswert ist. 

Durch eine einfache und sehr kostengünstige 
Maßnahme kann der Wurstfreund ebenfalls 
annähernd Vollkonserven herstellen. Hierzu 
braucht er nur die Dose nach Vorschrift einzuko- 
chen. Nach dem Abkühlen werden die Dosen 
zwei Tage bei Zimmertemperatur (20-22 °C) 
aufbewahrt. Während dieser Zeit keimen noch 
etwa vorhandene Sporen aus und werden durch 
eine jetzt folgende zweite Sterilisierung sicher ab- 
getötet. Die Sterilisierdauer der zweiten Sterili- 
sierung beträgt ca. 60 Minuten. Wird die Dosen- 
wurst innerhalb von drei Monaten nach der Her- 
stellung verzehrt, so reicht ein einmaliges Sterili- 
sieren nach Vorschrift aus. 

Soll die Wurst länger aufbewahrt werden, 
muß unbedingt eine zweite Sterilisation durchge- 
führt werden! 


Richtiges Eindosen ist keine Kunst. Bei Beach- 
tung der folgenden Regeln und der Tips speziell 
für die Patent-Dauerdosen kann nichts schiefge- 
hen. 

1. Alle Dosen, Deckel und Gummiringe müs- 
sen in einwandfreiem und hygienischem 
Zustand sein. 

2. Rohe Wurstmassen zersetzen sich sehr 
schnell durch Bakterien. Die Dosen nach 
dem Füllen sofort verschließen und sterili- 
sieren. 


Wichtig! Es ist unbedingt darauf zu achten, 
daß Konservendosen nicht über 5 °C gelagert 
werden dürfen, insbesondere dann, wenn sie 
— wie bei Brühwurst - nur einmal 120 Minu- 
ten gekocht wurden bzw. 90 Minuten wie bei 
Kochwurst. Zweimal sterilisierte Dosen kön- 
nen gut bis 10 °C gelagert werden. 


Hinweis: Mit Diätsalz hergestellte Wurst- 
massen auf keinen Fall sterilisieren, da es 
durch zu lange und starke Hitzeeinwirkung 
Geschmacksveränderungen und sonstige un- 
erwünschte chemisch-physikalische Reaktio- 
nen geben kann! 


3. Dosen mit kaltem Inhalt in kaltes Wasser, 
Dosen mit warmem Inhalt in warmes Was- 
ser stellen. 

4. Die Kochzeit beginnt erst dann, wenn das 
Wasser sprudelt. 

5. Auf dem Boden des Sterilisiergefäßes 
muß ein Draht- oder Blechrost liegen, da- 
mit sich Dosen und Boden nicht berühren. 

6. In das Kochwasser zwei ERI. Salz geben. 
Durch diese Salzzugabe wird die Wasser- 
temperatur beim Kochen um einige Grade 
erhöht. Diese Temperaturerhöhung ver- 
größert die Sicherheit der Sterilisation we- 
sentlich. 

7. Dosen nur bis 3cm unter den Rand füllen! 
Wird höher eingefüllt, kann durch Aus- 
dehnung des Doseninhalts beim Kochen 
Fett zwischen Deckel, Gummiring und 
Dose gelangen. Ein sicherer Verschluß ist 
dann nicht gegeben. 

8. Nach der vorgeschriebenen Einkochzeit 
müssen alle Dosen in kaltem, möglichst 
fließendem Wasser abgekühlt werden! 
Während des Auskühlens sollte man die 
Dosen öfter wenden, damit sich das Fett 
gleichmäßig verteilt. 
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Wichtiger Hinweis! Nach der ersten 
Sterilisierung Dosen bei Zimmertemperatur 
2 Tage stehenlassen. Danach nochmals nach 
Vorschrift 60 Minuten sterilisieren, Dosen in 


kaltem Wasser abkühlen. 5. 


9. Die Dosen müssen beim Kochen immer 
unter Wasser stehen. 

10. Die Einkochdauer beträgt für rohe Wurst- 

massen 120 Minuten = 2 Stunden, für 


vorgekochtes Wurstmaterial 90 Minuten 6. 


= 1 1/2 Stunden. (Die Einkochzeiten sind 
Richtwerte ohne Gewähr.) 


Spezielle Tips bei Verwendung der Siladur-Dau- 8. 


erdose mit Patentverschluß (vom Hersteller emp- 
fohlen): 

1. Dose und Deckel vor Gebrauch ohne Zu- 

satz von Reinigungsmitteln heiß ausspü- 
len. 


2. Gummiring vor Gebrauch in heißes Was- 9; 


ser tauchen und glatt, also nicht verdreht, 
auf den Deckel legen. 

3. Deckel mit aufgezogenem Gummiring auf 
die Dose setzen. 


4. Verschlußring mit geöffnetem Hebel (brei- 10. 


ter Rand nach oben, siehe Prägung im Ver- 
schlußhebel) beidhändig leicht auseinan- 
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derziehen und so weit über den Deckel 
nach unten führen, bis der Verschlußring 
Deckel- und Dosenrand gleichmäßig um- 
schließt. 

Den richtigen Sitz von Deckel und Ver- 
schlußring überprüfen, bevor dieser durch 
Umlegen des Handhebels gespannt wird. 
Dann den Verschlußring mit einer Hand 
von oben umfassen und zusammendrük- 
ken. Durch Umlegen des Verschlußhebels 
mit dem Handballen der freien Hand die 
Dose fest verschließen. 

Sterilisiert wird in der üblichen Weise. 
Spannringe nach Auskühlung der Dosen 
nicht entfernen. 

Vor dem Einlagern die Dosen gut abtrock- 
nen und mit Zwischenraum stapeln. 

Den Verschlußring vor dem Entleeren der 
Dose öffnen. Dann den Verschlußring et- 
was auseinanderziehen und nach oben ab- 
heben. Sollte der Deckel noch festsitzen, 
leicht mit geeignetem, stumpfem Gegen- 
stand (Löffelstiel) zwischenfassen. 

Nach dem Leeren der Dose alle Teile (Do- 
se, Deckel, Spann- und Gummiring) mit 
heißem Wasser ohne Zusatz von Reini- 
gungsmitteln gründlich säubern und gut 
trocknen. 

Dosen bis zur Wiederverwendung trocken 
lagern, da sie sonst rosten können. Gum- 
miringe nur liegend aufbewahren. 


Etwas über das Räuchern 


Das Räuchern ist wie das Einsalzen eine der älte- 
sten Konservierungsarten. Unter Räuchern ist 
die kurz- oder auch längerfristige Einwirkung 
von Rauch auf bestimmte Lebensmittel zu verste- 
hen. Rauch entsteht in speziellen Räucheröfen 
bei der unvollständigen Verbrennung (Schwe- 
lung) von Sägemehl. In der Hauptsache werden 
vor allem Roh- oder Dauerwürste, Koch- und 
Brühwürste geräuchert. 

Nach der Rauchtemperatur werden drei 
Raucharten unterschieden. Dabei spricht der 
Fachmann vom Kaltrauch, Warmrauch und 
Heißrauch. 

Als Kaltrauch bezeichnet man einen Rauch, 
dessen Temperatur bei 15-20 °C liegt. Im Kal- 
trauch werden grundsätzlich alle Rohwurstarten 
geräuchert. Sollen Blut- und Leberwürste geräu- 
chert werden, ist ebenfalls mit kaltem Rauch zu 
räuchern. Roh- und Kochwürste müssen im Kalt- 
rauch geräuchert werden, weil das in den 
Würsten enthaltene Fett bei höheren Tem- 
peraturen schmelzen und die Wursthüllen- 
poren verstopfen würde. Die Würste kön- 
nen nicht mehr „atmen“, und der Inhalt 
würde stickig werden. Von den genannten 
Räucherarten hat der Kaltrauch die besten 
Konservierungseigenschaften. Besonders 
stark und lange geräucherte Würste halten 
am längsten. 

Der Warmrauch umfaßt ungefähr einen 
Temperaturbereich von 30 bis 50 °C. 
Warmgeräuchert werden bei Wunsch alle 
Brühwürste. In den gewerblichen Betrieben 
werden, wenn überhaupt, Brühwürste heiß 
geräuchert. Dieses Heißräuchern erfolgt in be- 
sonders teuren Heißrauchgeräten, die sich für 





den Wurstfreund niemals rentieren würden. 
Wenn der Wurstfreund nicht auf das Raucharo- 
ma verzichten will, so kann er sich auch für ein 
paar Pfennige einen „Warmrauchofen“ selbst- 
bauen. Wie so etwas geht, ist in diesem Ratgeber 
genau erklärt. 

Außer allen Brühwürsten können mit diesem 
Warmrauchofen auch alle Grillwürste vor dem 
Grillen bzw. Braten geräuchert werden. Diese 
Maßnahme bringt gerade bei Grillwürsten eine 
wesentliche Geschmacksverbesserung. Wenn 
am Anfang keine Rohwürste produziert werden 
sollen, kann auf die Anschaffung eines Kalt- 
rauchofens oder Kaltrauchschrankes verzichtet 
werden. In diesem Fall räuchert man die herzu- 
stellenden Brühwürste nicht. 














Kalträucherschrank geöffnet und geschlossen 
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Ein Wurstliebhaber, der etwas handwerkliche 
Fähigkeiten hat, baut sich in zwei Stunden einen 
kleinen Warmrauchofen und spart damit viel 
Geld. Ein vergleichbarer Räucherofen kostet um 
die DM 200,-. Roh- und Kochwürste können in 
diesem Räucherofen nicht geräuchert werden, 
da die entstehenden Rauchtemperaturen viel zu 
hoch liegen. Für die Herstellung der in diesem 
Buch vorgestellten Rohwürste ist jedoch ein 
Kalträucherschrank unabdingbare Vorausset- 
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zung. Die Firma Salm, Karlsruhe, liefert Räu- 
cherschränke in verschiedenen Größen. 

Als Räuchermittel eignen sich besonders 
nichtharzende Hölzer wie z. B. Buche, Eiche, Er- 
le, Weide und Birke. Zur Not tun es auch Fich- 
ten- oder Tannensägespäne, wenngleich hier zu 
sagen ist, daß dabei der gesundheitliche Wert 
nicht mehr ganz den heutigen Vorstellungen ent- 
spricht. Mit Sägemehl aus harzendem Holz 
geräucherte Wurst- und Fleischwaren enthalten 
mehr Rußteilchen und sind deshalb gesundheit- 
lich evtl. nicht ganz unbedenklich. Das Sägemehl 
(Sägespäne) muß naturbelassen sein, d. h., es 
darf keinesfalls von lackiertem Holz oder Span- 
platten stammen. Auch ist es heute problema- 
tisch, das Sägemehl von einem Sägewerk zu be- 
ziehen, insbesondere dann, wenn die Holzstäm- 
me bei der Lagerung im Wald mit chemischen In- 
sektiziden behandelt wurden. 

Gute und von chemischen Rückständen ga- 
rantiert freie Sägespäne kann man bei den Ein- 
kaufsgenossenschaften für Fleischer bzw. bei der 
Firma Salm, Karlsruhe, beziehen. 


Wurstfehler 
und ihre Ursachen 


Werden allgemeine Hinweise, technische Anlei- 
tungen und die Rezepturen genau befolgt, ist mit 
Fehlern bei der häuslichen Wurstherstellung nur 
sehr selten zu rechnen. Trotzdem kann es aus 
den verschiedensten Gründen einmal vorkom- 
men, daß eine Wurst Fehler aufweist, die aber in 
den allermeisten Fällen harmloser Natur sind. 
Bekanntlich kommt ja auch beim Backen oder 
Kochen einmal ein Fehler vor, dessen Ursachen 
zunächst unbekannt sind. 

Die folgenden Übersichten beschreiben die 
wichtigsten Fehler bei der Wurstherstellung und 
ihre Ursachen, geordnet nach Wurstgruppen. 


Brühwürste 


Wurstfehler 


Ursachen 





Wurst setzt Sülze ab, 


Schlechte Bindung in 


krümelig trockene Be- der Wurstmasse 

schaffenheit 

Grünliche Flecke im Bakterien 

Wurstanschnitt 

Grauer Rand Kälterand 
Lichtrand 

Unbefriedigende Farbe, Ungenügende 

grauer Kern Umrötung 

Faltenbildung und Austrocknung 

Schrumpfung 

Schmierigwerden Bakterien 

Unreiner Geschmack Bakterien 
Fremdgerüche 


Anmerkung: In ausgesprochen seltenen Fäl- 
len kann es auch bei Beachtung aller hygieni- 
schen und sonstigen Hinweise vorkommen, daß 
z. B. eine Rohwurst verdirbt oder ein Dosenin- 
halt schlecht wird. Dies liegt dann meist am ver- 
wendeten Fleisch, das vielleicht von zu jungen 
oder brünstigen Tieren stammte. Viele, oft zufäl- 
lige Faktoren beeinflussen die Wurstherstellung, 
unter denen die Beschaffenheit des Fleisches 
zum Zeitpunkt der Verarbeitung der entschei- 
denste Punkt ist. Der Autor kann aus genannten 
Gründen keine Gewähr für das sichere Gelingen 
eines jeden Wurstrezeptes übernehmen. 


Mögliche Herstellungs- bzw. Lagerungsfehler 


Schlechte Fleischqualität, zu hoher Fettanteil, 
starke Erwärmung des Fleisches bei stumpfen 
Schneidwerkzeugen 


Verarbeitung nicht einwandfreien Fleisches, zu 
niedrige Brühtemperatur, zu langes Liegen im 
Kühlwasser, feuchtwarme Lagerung 

Zu kaltes Abschrecken nach dem Brühen, La- 
gerung unter 4 'C, zu helle Räume 

Altes, schlechtes oder entmischtes Pökelsalz, 
feuchtwarme Lagerung, zu lange Aufbewah- 
rungsdauer 

Zu lange und zu trockene Lagerung, zugige 
Räume, falsche Behandlung nach dem Brühen 
Feuchtwarme Lagerung, Temperaturwechsel, 
zu lange Abschreckzeit nach dem Brühen 
Verarbeitung nicht einwandfreien Materials, 
zu niedrige Brühtemperatur, warme Lagerung, 
Annahme von Fremdgerüchen bei Lagerung 
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Rohwürste (Dauerwürste) 


Wurstfehler 


Ungenügende 
Farbhaltung 


Grauer Rand 
Grauer Kern 
Faltenbildung und 


Schrumpfung 
Hohlraumbildung 


Ranziger Geschmack 


Schimmeln der Wurst 


Stichiger Geschmack 


Ursachen 


Mögliche Herstellungs- bzw. Lagerungsfehler 





Mangelhafte 
Umrötung 


Kälterand 
Reifefehler 
Wursthülle schrumpft 


nicht mit 
Reifungsfehler 


Fettverderb 


Schimmelpilz 


Bakterien 


Kochwürste (Blutwurst) 


Wurstfehler 


Ursachen 


Pökelsalz entmischt oder zu alt, schlecht 
durchgekühltes Fleisch, Reifungsdauer zu 
kurz, Reifungstemperatur zu niedrig, zu kalte 
Lagerung 


Wurst wurde in feuchtkalter Luft gereift 


Reiferaum zu trocken oder zugig, Raum- 
temperatur zu hoch 


Reifeklima zu trocken, zugige Räume, 
zu hohe Rauchtemperatur 


Reiferaum zu trocken, zugig, zu hohe 
Rauchtemperatur, Miteinfüllen von Luft, 
falsche Zusammenstellung des Materials 


Rauchtemperatur war zu hoch, Erwärmung 
des Fleisch- und Speckmaterials im Fleisch- 
wolf durch stumpfe Kreuzmesser, zu helle La- 
gerung, zu hohe Raumtemperaturen, überla- 
gerte Wurst 


Zu hohe Luftfeuchtigkeit, keine ausreichende 
Räucherung, Mangel an Frischluft 


Schlecht durchgekühltes Fleisch- und Speck- 
material, Erwärmung des Fleisch-Speck-Gemi- 
sches im Fleischwolf durch stumpfe Kreuz- 
messer, Fleisch von zu jungen oder brünstigen 
Tieren, zu hohe Rauchtemperatur, zu niedrige 
Luftfeuchtigkeit im Lagerraum 


Mögliche Herstellungs- bzw. Lagerungsfehler 





Nicht ausreichende 
Schnittfestigkeit 


Matter Anschnitt 
Saure Wurst 
Blutige Fettwürfel 
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Schlechte Bindung, 


bakterielle Zersetzung 


Falsches Material 
Falsches Material 
Falsche Verarbeitung 


Zu weich gekochtes Wurstmaterial, Verarbei- 
tung von zu wenig oder nicht ausreichend ent- 
fetteten Schwarten, Speck- bzw. Fleischwürfel 
vor der Verarbeitung nicht heiß abgeschwenkt 


Verarbeitung von Rinderblut 
Nicht einwandfreies Material, Brühtemperatur 
zu niedrig, feuchtwarme Lagerung 


Speckwürfel vor dem Vermischen mit Blut 
nicht überbrüht 


Kochwürste (Leberwurst) 


Wurstfehler Ursachen 


Mögliche Herstellungs- bzw. Lagerungsfehler 





Säuerung Bakterien 


Trockene und dunkle Falsches Material 


Wurst 
Stickigkeit Bakterien 
Grieseligkeit Fettgriesel 


Leber nach dem Schlachten zu langsam aus- 
gekühlt, schlecht gegarte Zwiebeln, zu gerin- 
ge Brühtemperatur, zu hohe Rauchtemperatur 
bei evtl. Räuchern, Abschrecken des gekoch- 
ten Materials, feuchtwarme Lagerung, starke 
Temperaturwechsel 


Verarbeitung von zuviel Leber, im Verhältnis 
zu geringe Fettmenge, Wurst zu stark ausge- 
kocht, dunkle oder falsche Gewürze, Aus- 
trocknung durch Lagerung in Räumen mit zu 
geringer Luftfeuchtigkeit bei porösen 
Wursthüllen 


Zu niedrige Brühtemperatur, zu trockene Lage- 
rung und Austrocknung der Randzonen, Wurst 
erstickt im Inneren 

Beim Abschrecken die Wurst nicht gewendet 
und damit keine gleichmäßige Fettverteilung, 
evtl. zu hohe Rauchtemperatur, zu hohe La- 
gertemperatur 
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Tips zur Wurstlagerung 


Eine optimale Lagerung der Würste ist eine ent- 
scheidende Voraussetzung für deren Wohlge- 
schmack. Es geht einfach darum, den Würsten 
bis zum Verzehr ideale Bedingungen zu schaffen. 
Hierzu gehört der Schutz vor zu hohen Raum- 
temperaturen und allzu hellem Licht. Auch eine 
bestimmte Luftfeuchtigkeit hat großen Einfluß 
auf die Haltbarkeit der Würste. Ist die Luftfeuch- 
tigkeit zu hoch, schimmeln die Würste sehr 
leicht, ist sie zu niedrig, trocknen die Würste 
schnell aus. Durch unsachgemäße Lagerung 
können große finanzielle Verluste entstehen. Es 
ist deshalb sehr zu empfehlen, die folgenden 
Tips zur Wurstlagerung zu beachten. 


Grill- und Bratwürste 


Bei Grill- bzw. Bratwürsten bieten sich mehrere 
Möglichkeiten an. Möchte man die Würste nicht 
frisch verbrauchen, können sie gut einen Tag in 
einem kühlen und luftigen Raum aufbewahrt 
werden. Auf ausreichende Luftzirkulation und 
Raumtemperaturen nicht über 10 °C ist zu ach- 
ten. Die Würste müssen mit ausreichendem Ab- 
stand voneinander an Stangen aufgehängt wer- 
den. Ein schädlingsfreier Raum ist selbstver- 
ständlich. Das sofortige Einfrieren der rohen 
Würste hat auch seine Vorteile. Es stehen so zu 
jeder Zeit frische Grill- bzw. Bratwürste zur Ver- 
fügung. Eine evtl. vorhandene Schockfrostein- 
richtung am Gefriergerät sollte eingeschaltet 
werden. Allerdings empfiehlt sich eine längere 
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Haste Wurst in deiner Klause, 
brauchst du nicht mehr aus dem Hause 
K.-F. Schmidt 


Einfrierdauer als vier Wochen aus geschmackli- 
chen Gründen nicht. Bei längerer Einfrostung 
laufen innermolekulare Fettveränderungen ab, 
die unerwünscht sind. Grillwürste können auch 
vor dem Einfrieren warm geräuchert werden. Ei- 
ne Räucherung nach dem Auftauen, unmittelbar 
vor der Zubereitung, ist ebenfalls möglich. 

Rohe Grill- bzw. Bratwürste niemals bei Zim- 
mertemperatur herumliegen lassen! 


Brühwürste 


Alle in diesem Buch vorgestellten Brühwürste 
sind Frischwürste, die frisch verbraucht werden 
müssen. Für den Wurstfreund ist es ratsam, alle 
Brühwürste im Kühlschrank aufzubewahren. Die 
Temperatur muß zwischen 4-6 °C liegen. So- 
fern die Würste nicht angeschnitten werden, hal- 
ten sie bei dieser Temperatur bis zu drei Wochen. 
Brühwürste können nach dem Brühen und einer 
Abkühlungsphase auch eingefroren werden. 
Dies gilt sowohl für ungeräucherte als auch für 
geräucherte Brühwürste. 


Kochwürste 


Blut- und Leberwürste, die nicht geräuchert wer- 
den sollen und deshalb in Naturin-Tripan-Hüllen 
eingefüllt wurden, werden wie Brühwurst im 
Kühlschrank gelagert. Die Haltbarkeit beträgt 
auch hier ungefähr drei Wochen. Kalt geräucher- 


te Blut- und Leberwürste in Naturin-R2-Hüllen 
können entweder kühl und luftig aufgehängt 
oder auch eingefroren werden. Wegen des etwas 
höheren Fettgehalts sollten Kochwürste nicht 
länger als ca. einen Monat in der Gefriertruhe la- 
gern. 

Möchte man Kochwürste einfrieren, ist es 
auch gut möglich, die Leber- und Blutwurstmas- 
sen in die Hüllen einzufüllen und die Würste un- 
gebrüht einzufrieren. Werden sie nach dem Auf- 
tauen sofort nach Vorschrift gebrüht, haben sie 
einen frischen Geschmack und werden nicht 
körnig. Nach vollendeter Kalträucherung kön- 
nen Kochwürste auch gut 2-3 Wochen im 
Rauchschrank verbleiben, sofern die Raumtem- 
peratur nicht über 12 °C liegt. 


Rohwürste 


Rohwürste stellen an die Lagerbedingungen rela- 
tiv hohe Anforderungen. Die Raumtemperatu- 
ren dürfen niemals über 15 °C liegen. Bei höhe- 
ren Temperaturen beginnt das Wurstfett zu 
schmelzen und verstopft von innen die Poren der 
Wursthüllen. Die Würste können nicht mehr „at- 
men“, und der Wurstinhalt erstickt. Außer der 
geforderten niedrigen Raumtemperatur muß 
auch eine ideale Luftfeuchtigkeit herrschen. Sie 
sollte zwischen 75 und 80 % relativer Luftfeuch- 
te liegen (Messen mit Hygrometer). Ist die Luft- 
feuchtigkeit höher, besteht die Gefahr, daß die 
Würste schmierig werden und schimmeln. Zu ge- 
ringe Luftfeuchtigkeit bringt hohe Trockenverlu- 


ste mit sich. Die Randzonen der Würste trocknen 
besonders stark aus, und ihr Inhalt wird dann 
schnell ranzig und hohl. Des weiteren achte man 
darauf, daß die Würste zwar luftig aufgehängt, je- 
doch niemals Zugluft ausgesetzt sind. Bei Zugluft 
können sonst die gleichen Wurstfehler auftreten 
wie bei zu geringer Luftfeuchtigkeit. Achtung bei 
zentral durchgeheizten Häusern! Hier ist oft die 
Luftfeuchtigkeit sehr niedrig, und es fehlen die 
Voraussetzungen für die Rohwurstlagerung bzw. 
Reifung völlig. Rohwürste müssen auch vor hel- 
lem Licht geschützt werden. Die ultravioletten 
Strahlen fördern die Fettzersetzung und verursa- 
chen das Ranzigwerden. Ranziges Wurstfett ist 
ungenießbar und an der gelben Farbe zu erken- 
nen. 

Nach dem Kalträuchern können die Rohwür- 
ste auch gut im Räucherschrank hängen bleiben, 
sofern die Raumtemperaturen nicht zu hoch lie- 
gen. 


Dosenwürste 


Dosenwurst wird in kühlen und trockenen Räu- 
men gelagert. Die Dosen dürfen nicht zu eng ge- 
stapelt werden, damit die Luft zirkulieren kann. 
Zu enge Stapelung und feuchte Kellerräume be- 
dingen starkes Rosten der Dosen. Sofern die 
Dosen nur einmal sterilisiert wurden, sollten sie 
nicht länger als drei Monate lagern (Temperatur 
ca. 5 °C). Wurde zweimal sterilisiert, so sind die 
Dosen bei 10 °C ungefähr ein Jahr haltbar. 
Beschriftung der Dosen nicht vergessen! 
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Für heimwerkende Wurst- 
liebhaber - ein Warmrauch- 


ofen 


Wenn Sie bei Grillwürsten und 
bei Brühwürsten nicht auf das 
bekannte Raucharoma verzich- 
ten wollen, können Sie sich fast 
zum Nulltarif einen Warmrauch- 
ofen basteln. Sie können damit 
alle Grill- und Bratwürste sowie 
auch Fische und z. B. gepökelte, 
rohe Rinder- und Schweinezun- 
ge räuchern. 

Wie geht man vor? Besorgen 
Sie sich zwei zylindrische Dosen 
oder Blechkannen mit unge- 
fähr folgenden Maßen: Höhe 
60-80 cm, Durchmesser 
30-40 cm. Achten Sie dar- 
auf, daß auf der Innenseite 
der Blechdosen keine 
Lackreste oder sonstige 
Chemikalien anhaften, die beim Räuchern ge- 
fährliche Dämpfe abgeben könnten. Haben Sie 
zwei gleich große Behälter gefunden, bohren Sie 
mit einem Metallbohrer, der einen Durchmesser 
von 10 mm hat, bei der einen Blechkanne je- 
weils 1 cm unterhalb des Deckels bzw. über dem 
Boden ein Loch. Anschließend sägen Sie Deckel 
und Boden der Blechkanne ab. Eine Stichsäge 
mit Metallsägeblatt eignet sich gut dafür. Auf 
dem Deckel befestigen Sie einen Haltegriff, der 
am zweckmäßigsten angeschraubt wird. Dann 
befestigen Sie auf der Innenseite des Deckels 
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selbstgebaut 


Metallhaken, die aber nicht zu klein 
sein sollten, damit die Würste daran 
aufgehängt werden können. Sehr 
vorteilhaft ist es, wenn Sie die Metall- 
haken auf der Oberseite des Deckels 
verschrauben. In den Deckel bohren 
Sie dann noch ungefähr 10-15 10 
mm große Löcher, damit der Warm- 
rauch abziehen kann. Nun sägen Sie 
von der 2. Blechkanne ein ca. 13-15 
cm langes Stück ab. Dieser Teil dient 
als Sockel für den Warmrauchofen. In 
die Außenwand des Sockels boh- 
ren Sie ringsherum noch 15 bis 
20 Löcher, damit die Luft für 
den Spiritus- oder Gasbren- 
ner einströmen kann. Ein 
ausreichend großes dün- 
nes Blech wird jetzt auf 
den Sockel gelegt, aus dem vorher der Deckel 
ausgesägt wurde. 

Unter dieses Blech in den Sockel stellen Sie 
den Spiritusbrenner eines Fondue-Gerätes. Die- 
se Spiritusflamme läßt das Sägemehl verglim- 
men, welches auf das Sockelabdeckblech aufge- 
schüttet wird. Daneben liefert sie die Wärme für 
den Warmrauch. Auf das Blech stellen Sie die 
Blechkanne, aus der Sie Deckel und Boden her- 
ausgesägt haben. Der Deckel mit Haltegriff ver- 
schließt den Räucherofen. Wer noch etwas für 
die Optik tun möchte, streicht seinen „Warm- 


rauchofen“ außen mit schwarzem oder weißem 
Ofenlack an - fertig! 

Funktion: Möchten Sie Würste räuchern, so ist 
zuerst der Spiritusbehälter zu füllen. Dann streu- 
en Sie 1-2 Hände voll Sägemehl auf das Sockel- 
abdeckblech, zünden den Spiritus an und hängen 
die Grillwürste an der Abdrehstelle an den Haken 
auf. Brühwürste können an der Schlaufe gut auf- 
gehängt werden. Grillwürste werden ca. 20 Mi- 
nuten geräuchert. Brühwürste läßt man ungefähr 
eine Stunde im Warmrauch. Vorsicht!! Spiritus 
niemals in offenes Feuer oder glimmendes Säge- 
mehl schütten! Explosionsgefahr!! 


Der selbstgebaute Warmrauchofen darf nur 
im Freien aufgestellt und betrieben werden. Er ist 
vor Windeinfluß zu schützen, da die Spiritusflam- 
me leicht erlischt. 


Tip: Natürlich ist es auch möglich, bei einem 
etwas höheren Sockel als Energiequelle einen 
Gasbrenner mit Kartusche zu benutzen. In 
diesem Falle ist die Energiezufuhr zum Räu- 
cherraum wesentlich höher, so daß hierin 
auch gut Fische heißgeräuchert werden kön- 
nen. 
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Rezeptteil 


So e Bratworscht muß indesse jeder ohne Gabel esse; 
nor die rächte Hand und linke sind als Gawle mit fünf Zin- 
ke noch gestatt' — und des is gut, weil sich kääns da steche 


dhut 


Grill- oder Bratwürste 
Wichtige Hinweise 


Die vorgestellten Grill- oder Bratwurstrezepte 
basieren alle auf einer Wurstmasse von 1 kg. 
Wird nur 1 kg Wurst gemacht, so hat dies den 
Vorteil, daß jederzeit frische Wurst zur Verfügung 
steht. Der nötige Zeitaufwand ist sehr gering, 
vor allem bei Verwendung bereits ge- 
hackten Fleisches. 1 kg Wurstmas- 
se ergibt, bei einem Paarge- 
wicht von 150-160 g, 


48 









Friedrich Stoltze 


ca. sechs Paar Grillwürste. Diese Menge reicht 

für eine Mahlzeit einer vier- bis fünfköpfigen Fa- 

milie voll aus. Steht eine Grillparty bevor oder 

soll ein günstiges Fleischangebot genutzt wer- 

den, können die Mengenangaben der Rezeptur 
jederzeit verdoppelt oder vervielfacht werden. 

Alle hier beschriebenen Wurstrezepte sind 

Vorschläge, deren Würzung verän- 

derbar ist. Das Wurst-Hobby 

ist durch diese Möglich- 

keit besonders interes- 

sant und individuell 

zu gestalten. 





Ein Unterschied zwischen Grill- und Bratwür- 
sten besteht nur im Hinblick auf die Zuberei- 
tungsart. Grillwürste werden roh gegrillt, Brat- 
würste erst gebrüht und dann gebraten. 

Achtung: Bei Rezepten mit einem Speck- 
anteil von 200 g pro Kilogramm Wurstmasse 
muß der Speck durch die 8-mm-Scheibe gelas- 
sen werden. Die Bindung des Fettes in der Wurst 
wird hierdurch wesentlich verbessert. 





Kniffe und Tips 


1; 


Schweinedünndärme 2 Stunden vor der 
Verarbeitung in eine Schüssel sehr warmes 
Wasser legen. 

Auf sehr scharfe Kreuzmesser achten (öfter 
nachschleifen lassen). 

Nur stark gekühltes Fleisch bzw. Hack- 
fleisch verarbeiten; Wurstmassen nach dem 
Vermischen vor dem Einfüllen ca. 1 Stunde 
anfrieren (hierdurch wird das Abfüllen er- 
leichtert, da das Brät weniger schmiert). Ge- 
würztes Hackfleisch von Hand ca. fünf Mi- 
nuten kräftig vermengen und gut durch- 
kneten. 


. Grill- bzw. Bratwürste nur locker füllen, da 


sonst Wursthüllen beim Abdrehen reißen. 


. Technische Hinweise zum Stopfen der 


Wursthüllen beachten. 


. Fertige Wurst sofort verbrauchen, brühen 


oder einfrieren. 

Auf Wunsch kann man bei Grill- und Brat- 
würsten auch fertige Gewürzmischungen 
verwenden. Salz normal dosieren. 


49 


Grobe Bauern- 
bratwurst 


500 g mageres Schweine- 
fleisch von Schulter oder 
Schlegel, 

300 g mageres Rindfleisch, 
200 g Schulterspeck oder sehr 
fetter Schweinebauch ohne 
Schwarte, 

20 g Salz (1 schwach gehäuf- 
ter ERI.), 

1⁄2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1/2 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

1/3 Teel. Majoran, 

1 Teel. geriebene Zitronen- 
schale, 

1 ERI. Milch 


Schweinefleisch, Rindfleisch 
und Speck durch die 10-mm- 
Scheibe drehen. Mit den ge- 
mischten Gewürzen, dem Salz 
und der Milch zu einer gut bin- 
denden Masse vermischen. 
Masse in Schweinedünndärme 
füllen und abdrehen. Wurst- 
masse kann jederzeit einge- 
kocht werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 
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Urige Kräuter- 
wurst 


400 g mageres Rindfleisch, 
400 g mageres Schweine- 
fleisch von Schulter oder 
Keule, 

200 g Schulterspeck oder 
fetter Schweinebauch ohne 
Schwarte, 

20 g Salz (1 schwach gehäuf- 
ter ERI.), 

2 gestr. Teel. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 Teel. Thymian, 

1 Teel. Majoran, 

1⁄3 gestr. Teel. gemahlener 
Piment, 

1 Messerspitze gemahlener 
Zimt 


Rindfleisch, Schweinefleisch 
und Speck durch die 8-mm- 
Scheibe drehen. Gewürze und 
Salz mischen, über Hack- 
fleischmasse verteilen und alles 
ca. 5 Minuten tüchtig vermi- 
schen. Nach allgemeiner Anlei- 
tung abfüllen und auf ge- 
wünschte Länge abdrehen. 
Wurstmasse kann eingedost 
werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 


Köstliche 
Promillewurst 


800 g magerer Schweine- 
bauch ohne Schwarte, 

200 g Rindfleisch, 

20 g Salz (1 schwach gehäuf- 
ter ERI.), 

2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

12 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

1 Teel. Majoran, 

13 Teel. gemahlener Piment, 
2 Messerspitzen Knoblauch- 
pulver, 

5 fein zerriebene Wacholder- 
beeren, 

1 Teel. Schnaps (Obstler) 


Schweinebauch evtl. schon im 
Geschäft durch die 8-mm- 
Scheibe drehen lassen. Zu 
Hause das gehackte Fleisch- 
Speck-Gemisch in einer ausrei- 
chend großen Schüssel flach 
ausstreichen. Gewürze und 
Salz mischen und gleichmäßig 
über das Hackfleisch streuen. 
Alkohol zugeben und die Mas- 
se von Hand gut 5 Minuten 
durchmischen. Wurstmasse 
unter Zuhilfenahme des engen 
Füllaufsatzes in gewässerte und 
ausgestreifte Schweinedünn- 
därme füllen. Die Wurstmasse 
kann auch eingedost werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 


Prima Champa- 
gnerwurst 


800 g mageres Schweine- 
fleisch von Schulter oder 
Schlegel, 

200 g Schulterspeck ohne 
Schwarte, 

20 g Salz (1 schwach gehäuf- 
ter ERL), 

a gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

Y2 gestr. Teel. gemahlene Mus- 
katnuß, 

1 EBI. Champagner 


Schweinefleisch und Speck 
durch die 8-mm-Scheibe dre- 
hen. Salz mit den übrigen Ge- 
würzen mischen und über die 
Hackmasse streuen. Champa- 
gner zufügen und alles gut 
5 Minuten durchkneten und 
vermengen. Wurstmasse wird 
nach bekanntem Verfahren ab- 
gefüllt. Eindosen der Wurst- 
masse ist möglich. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 


Pikante 
Paprikawurst 


800 g mageres Schweine- 
fleisch von Schulter oder 
Schlegel, 

200 g Speck oder sehr fetter 
Schweinebauch ohne Schwar- 
te, 

20 g Salz (1 schwach gehäuf- 
ter ERI.), 

1 gestr. EBI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

Ye gestr. ERI. Edelsüß-Paprika, 
1 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß 


Schweinefleisch, Speck bzw. 
fetten Schweinebauch durch 
die 8-mm-Scheibe drehen. Salz 
und Gewürze mischen, über 
das gehackte Fleisch geben 
und ca. 5 Minuten gut durch- 
mengen. Masse mittels 
Fleischwolf mit aufgesetztem 
engen Füllaufsatz in Schweine- 
dünndärme füllen. Eindosen 
der Wurstmasse ist möglich. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 





Deftige 
Rostbratwurst 


300 g mageres Rindfleisch, 
500 g mageres Schweine- 
fleisch, 

200 g Schulterspeck oder sehr 
fetter Schweinebauch ohne 
Schwarte, 

20 g Salz (1 schwach gehäuf- 
ter ERI.), 

Ye gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 Teel. ganzer Kümmel, 

/e gestr. Teel. gemahlene Mus- 
katblüte oder Muskatnuß 


Rindfleisch, Schweinefleisch 
und Speck bzw. fetten Schwei- 
nebauch durch die 8-mm- 
Scheibe drehen. Gemischte 
Gewürze sowie Salz zugeben 
und 5 Minuten durcharbeiten. 
Wurstmasse nach Anleitung 
abfüllen und Würstchen von 
25 cm Länge abdrehen. Masse 
‚kann eingedost werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 


Cevapcici- 
Grillrollen 


400 g Rindfleisch, 

600 g Hammelfleisch (ersatz- 
weise Schweinefleisch), 

20 g Salz (ca. 1 schwach 
gehäufter ERI.), 

3 gestr. Teel. weißer, 
gemahlener Pfeffer, 

1 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

5 feingewiegte Knoblauch- 
zehen 


Fleisch durch die 4,5-mm- 
Scheibe drehen. Die feinge- 
wiegten Knoblauchzehen in 
wenig Öl andämpfen und mit 
den übrigen Gewürzen zur 
Hackmasse geben. Alles inten- 
siv vermengen. Aus der Masse 
ca. 5 cm lange und ca. 2 cm 
starke Röllchen formen, mit Öl 
bestreichen und beidseitig gril- 
len oder braten. 
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Fettarme 
Grillwurst 


1000 g gemischtes Hack- 
fleisch (vom Rind und 
Schwein), 

20 g Salz (ca. 1 schwach 
gehäufter ERl.), 

2 gestr. Teel. Edelsüß-Paprika, 
2 gestr. Teel. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1/2 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß 


Gewürze mischen und über das 
Hackfleisch streuen. Alle Zuta- 
ten gut vermengen und nach 
Vorschrift in Schweinedünn- 
därme füllen. Masse kann auch 
eingedost werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 


Bratwürste 
mit Bier und 
Kümmel 


1000 g magerer Schweine- 
bauch, 

20 g Salz (1 schwach gehäuf- 
ter ERLI), 

1 Teel. weißer, gemahlener 
Pfeffer, 

1 gehäufter Teel. Kümmelkör- 
ner, 


100 ml helles oder dunkles 
Bier 


Schweinebauch durch die 4,5- 
mm-Scheibe drehen, mit allen 
Zutaten vermengen und kne- 
ten. In Schweinedünndärme 
füllen. Die Wurstmasse kann 
auch eingedost werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 





Kaninchenwurst 


1500 g Kaninchenfleisch, 
500 g Schweinerückenspeck 
ohne Schwarte, 

2 Kaninchenlebern, 

3 Eigelb, 

2 Teel. gemahlener weißer 
Pfeffer, 

Y2 Teel. Muskatpulver, 
abgeriebene Schale von einer 
Zitrone (unbehandelt), 

etwas Weißwein, 

40-50 g Salz 


Kaninchenfleisch, Speck und 
die Lebern in Streifen schnei- 
den, mit den Gewürzen und 
dem Salz bestreuen und 
2 Stunden im Kühlschrank 
durchziehen lassen. Anschlie- 
ßend durch die 4,5-mm-Schei- 
be treiben. Mit Eigelb und et- 
was Weißwein zu einer ge- 
schmeidigen Masse verrühren. 
Dann in Schweinedünndärme 
füllen und evtl. in Butter braten 
oder die Masse eindosen. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
150 Minuten. 


Kalbsbratwurst 


500 g Kalbfleisch, 

100 g Schweinespeck ohne 
Schwarte, 

400 g Schweinebacke oder 
Bauch ohne Schwarte, 

20 g Kochsalz, 

1 Teel. weißer Pfeffer, 

1 Teel. Piment, 

Y2 Teel. Muskatnuß, 

1 Teel. geriebene Zitronen- 
schale, 

1 zerdrückte Knoblauchzehe, 
Saft einer halben Zitrone 


Fleisch und das Speckmaterial 
durch die 4,5-mm-Scheibe dre- 
hen, Gewürze zugeben, alles 
gut vermengen und in Schwei- 
nedünndärme füllen. Im Salz- 
wasser ca. 30 Minuten garzie- 
hen lassen. 


Thüringer Rost- 
bratwürste 


600 g Schweineschulter 
(mager), 

400 g Schweinebauch (fett), 
20 g Salz, 

1 Teel. weißer, gemahlener 
Pfeffer, 

1 gehäufter Teel. Kümmel, 
1 kleines Ei, 

100 ml H-Vollmilch 


Fleisch durch die 8-mm-Schei- 
be drehen. Die gekühlte Milch, 
das gekühlte Ei sowie die Ge- 
würze zugeben und alles gut 
vermengen und kneten. In 
Schweinedünndärme füllen 
und Würste von ca. 25 cm Län- 
ge abdrehen. Am besten 
schmecken diese Würstchen 
über Holzkohle gegrillt und in 
einem aufgeschnittenen wei- 
ßen Brötchen mit Delikateß- 
senf bestrichen. Die Wurstmas- 
se kann auch eingedost wer- 
den. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 
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Fränkische Brat- 
wurst frisch und 
luftgetrocknet 


500 g Schweineschulter oder 
Schlegel, 

500 g fettarmer Schweine- 
bauch, 

25 g Salz, 

1 gestr. Teel. gemahlener Pfef- 
fer (halb weiß, halb schwarz), 
1/2 Teel. frischgeriebene Mus- 
katnuß, 

1/3 Teel. Ascorbinsäure (in der 
Apotheke erhältlich), 

1/2 mittlere Knoblauchzehe 
(fein zerrieben), 

je 13 Teel. Majoran, Kümmel 
und Kardamom 


Das gut gekühlte Fleisch durch 
die 8-mm-Scheibe drehen, alle 
Zutaten zugeben und intensiv 
vermischen. Masse in Schwei- 
nedünndärme füllen und nach 
Vorschrift abdrehen. Würste 
1 Tag in einem zimmerwarmen 
Raum hängen, dann in einem 
luftigen Raum (ohne Zug), bei 
ca. 5-10 °C mehrere Wochen 
lufttrocknen lassen oder auch 
schon frisch verbrauchen. Sind 
die Würste schon mindestens 1 
Woche alt, so schmekken sie, 
kurz in heißem Wasser gegart, 
köstlich. Nach mehreren Wo- 
chen Reifezeit können sie roh 
gegessen werden. Wurstmasse 
kann auch eingedost werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 
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Bratwurst nach 
Gutsherrenart 


500 g mageres Schweine- 
fleisch, 

500 g fetter Schweinebauch, 
20 g Salz, 

1 Teel. Pfeffer, 

12 Teel. Piment, 

1⁄2 gestr. Teel. Koriander (ge- 
mahlen), 

12 Teel. Glutamat, 

1/2 Knoblauchzehe (zerrieben) 


Fleisch durch die 8-mm-Schei- 
be drehen. Zutaten zufügen, al- 
les gut durcharbeiten und kne- 
ten. Bratwurstmasse in 
Schweinedünndärme füllen, 
abdrehen und in leicht gesalze- 
nem Wasser bei 80 °C 30 Mi- 
nuten ziehen lassen. Eindosen 
nach Vorschrift möglich. 


Bio-Diätwurst 


250 g Geflügelfleisch, 

250 g Hasenfleisch, 

250 g Kalbfleisch, 

125 g mageres Rindfleisch, 
125 g mageres Schweine- 
fleisch, 

10 g Salz (1 gestr. ERI.), 

1 Teel. Zucker, 

2 gestr. Teel. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 ERI. Milch 


Fleisch nacheinander durch die 
4,5- oder 8-mm-Scheibe dre- 
hen. Gemischte Gewürze und 
das Salz auf die Hackmasse 
streuen. Milch zugeben und die 
Masse von Hand tüchtig vermi- 
schen. Masse in Schweine- 
dünndärme füllen, abdrehen 
und 30 Minuten brühen, bra- 
ten oder grillen. Nicht einko- 
chen! 


Diätbratwurst 


850 g Kalbfleisch, 

150 g Speck, 

ca. 10 g Salz, 

1 Messerspitze Zucker, 

2 gestr. Teel. Edelsüß-Paprika, 
1⁄3 gestr. Teel. gemahlene Mus- 
katnuß, 

1 Teel. Majoran, 

1 Teel. feingehackte Zwiebel 


Kalbfleisch und Speck durch 
die 8-mm-Scheibe drehen. 
Sämtliche Gewürze intensiv 
mit dem Hackfleisch vermen- 
gen und nach bekanntem Ver- 
fahren in Schweinedünndärme 
abfüllen. Nicht einkochen! 


Grobe Diätbrat- 
wurst 


800 g mageres Kalb- und 
Schweinefleisch, 

200 g magerer Schweine- 
bauch ohne Schwarte, 

ca. 10 g Salz, 

2 gestr. Teel. Edelsüß-Paprika, 
1⁄3 gestr. Teel. Muskatblüte 
oder gemahlene Muskatnuß, 
1/2 gestr. Teel. gemahlener 
Kümmel, 

1⁄2 Teel. Majoran 


Fleisch durch die 10- bzw. 13- 
mm-Scheibe drehen. Gewürze 
zugeben und alles gut vermen- 
gen. Wurstmasse in Schweine- 
dünndärme stopfen. Nicht ein- 


kochen! 


Brühwürste 


Wichtige Hinweise 


Brühwürste sind, wie auch Koch- und Rohwür- 
ste, vom Zeitaufwand her betrachtet etwas auf- 
wendiger. Sie müssen nach dem Stopfen in 
heißem Wasser gebrüht werden. Was passiert 
nun bei dieser Hitzebehandlung? Durch den 
Brühvorgang gerinnt das beim Zerhacken des 
Fleisches freigelegte Fleischeiweiß. Die Wurst 
bekommt hierdurch ihr Gerüst und die nötige 
Schnittfestigkeit. Sämtliche für den Wurstfreund 
in Frage kommenden Brühwursthüllen haben ei- 
nen Durchmesser von 50 oder 60 mm. Eine 
Faustregel besagt, daß Brüh- und Kochwürste 
pro mm Durchmesser 1 Minute zu brühen sind. 
Eine Brühdauer von 60 Minuten ist also ausrei- 


chend. Nur bei weitkalibrigeren Würsten müßte 
noch etwas länger als 1 Minute pro mm gebrüht 
werden. Die Würste werden sofort nach dem 
Stopfen in 75 °C heißes Wasser gelegt und eine 
Stunde lang zwischen 72 und 75 °C gehalten. Es 
ist immer darauf zu achten, daß die Wassertem- 
peratur nie unter 72 °C sinkt, aber auch nicht 
wesentlich über 75 °C steigt. Ist die angegebene 
Brühzeit erreicht, werden die Würste aus dem 
Topf genommen und sofort in einer mit kaltem 
Wasser gefüllten großen Schüssel abgekühlt. 
Sind die Würste bis auf eine geringe Restwärme 
ausgekühlt, nimmt man sie aus dem Wasser und 
läßt sie liegend in einem kühlen Raum noch et- 
was nachtrocknen (ca. 3 Stunden). Danach legt 
man sie in den Kühlschrank, wo sie sich einige 
Wochen halten. Nähere Hinweise entnehme 
man den Tips zur Wurstlagerung! Sollen die 
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Brühwürste geräuchert werden, muß die 
Brühwurstmasse in rauchdurchlässige Naturin- 
Rz-Hüllen gefüllt, anschließend warmgeräuchert 
und dann erst gebrüht werden. Brühdauer und 
Technik entsprechen den ungeräucherten 
Brühwürsten. Wichtig ist bei geräucherten 
Brühwürsten nur, daß sie sofort nach dem 
Warmräuchern in 75 °C heißes Brühwasser 
kommen. Die Umrötung erfolgte bereits 
während des Warmräucherns. 


Kniffe und Tips 


1. Alle Wursthüllen zur Brühwurstherstel- 
lung vor der Verarbeitung eine halbe Stun- 
de in lauwarmem Wasser 
wässern, anschließend das 
Wasser ausstreifen. 

2. Auf scharfe Kreuzmesser 
achten. 

3. Gewürzte Wurstmasse von 
Hand fünf Minuten kräftig 
durcharbeiten und vor dem 
Einfüllen sehr gut vor- 
kühlen (Gefrierschrank). 

4. Bei Brühwürsten kein Was- 
serzusatz (im Hobbybe- 
reich). 

5. Brühwürste fest füllen und 
knapp abbinden. 

6. Hinweise zum Füllen der 
Wursthüllen beachten. 

7. Brühwürste nach dem 
Brühen rasch in viel kaltem 
Wasser abkühlen (z. B. Ba- 
dewanne). 

8. Zur Kontrolle der Brüh- 
temperatur Sterilisierther- 
mometer benutzen. 

9. Für alle Brühwurstsorten 
gibt es auch gute Fertigge- 
würze. 
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10. Zur noch besseren Wasser- und Fettbin- 
dung in der Wurst kann man noch pro Ki- 
logramm Hackmasse 3 Gramm eines Di- 
oder Polyphosphates zugeben. Dieser 
evtl. Zusatz ist absolut unschädlich (Fa. 
Salm). 


Anmerkung: Bei Herstellung größerer Brüh- 
wurstmengen ist die Anschaffung eines Einkoch- 
automaten mit Temperaturwählknopf zu emp- 
fehlen. Gute Geräte gibt es in allen Haushaltsge- 
schäften schon ab 150 DM. Auch für das Einko- 
chen von Wurst in Dosen sind diese Geräte ideal. 





Haus- 
Bierschinken 


1000 g mageres Schweine- 
fleisch vom Schlegel, 

700 g mageres Rindfleisch, 
300 g Schulterspeck ohne 
Schwarte, 

50 g Pökelsalz (ca. 2 stark 
gehäufte ERI), 

1 gestr. ERI. gemahlener, 
weißer Pfeffer, 

1 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

2 Messerspitzen Knoblauch- 
pulver, 

1 ERI. Maggi 


Das magere Schweinefleisch 
2 Stunden anfrieren lassen, 
dann in Würfel von 1,5 cm 
Kantenlänge schneiden. Wür- 
fel mit der Hälfte des Pökelsal- 
zes fest einreiben und 2 Stun- 
den im Kühlschrank durch- 
pökeln lassen. Rindfleisch und 
Speck durch die 8-mm-Scheibe 
drehen, restliches Pökelsalz zu- 
geben, mit den Fleischwürfeln 
und den übrigen Gewürzen gut 
5 Minuten durcharbeiten, bis 
die Würfel gut eingebunden 
sind. Wurstmasse in Kalle-Top- 
Faserhüllen stopfen, gleich 
brühen. Zum Räuchern, Natu- 
rin-Rz-Hüllen benutzen und 
erst warmräuchern, dann brü- 
hen. Haus-Bierschinken kann 
auch gut eingedost werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 
Brühdauer der Würste: 
60 Minuten. 


Land- 
Brühpolnische 


800 g mageres Rindfleisch 
vom Schlegel, 

800 g mageres Schweine- 
fleisch von Schulter oder 
Schlegel, 

400 g fetter Speck ohne 
Schwarte, 

50 g Pökelsalz (ca. 2 stark 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. EBI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

1 gestr. Teel. Muskatblüte, 

1 gehäufter Teel. Majoran, 
1/2 zerriebene Knoblauchzehe, 
1 gehäufter Teel. Senfkörner 


Rindfleisch durch die 4,5-mm-, 
Schweinefleisch und Speck 
durch die 8-mm-Scheibe dre- 
hen. Gewürze und Pökelsalz 
vermischen und über die Hack- 
masse streuen. Alles intensiv 
ca. 5 Minuten vermengen und 
nach allgemeiner Anleitung in 
Schweinedünndärme füllen. 
Die Würstchen werden auf 
20 cm Länge abgedreht, gut 
1 Stunde warm geräuchert, 
anschließend 30 Minuten bei 
75 °C gebrüht. Wurstmasse 
kann eingedost werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 


Klausenwurst 


500 g mageres Rindfleisch, 
500 g fetter Schweinebauch 
ohne Schwarte, 

250 g Kalbfleisch, 

250 g Hasenfleisch, 

500 g Geflügelfleisch, 

40 g Salz (ca. 2 schwach 
gehäufte ERI.), 

1 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 Teel. ganze, weiße Pfeffer- 
körner, 

geriebene Schale von 

1 Zitrone, 

1 Tasse Rotwein 


Das gesamte Fleisch durch die 
8-mm-Scheibe drehen. Salz 
und Gewürze mischen und auf 
die Masse streuen. Wein zuge- 
ben und alle Zutaten ca. 5 Mi- 
nuten kräftig durcharbeiten. 
Besteht keine Warmräucher- 
möglichkeit, Wurstmasse unter 
Zuhilfenahme des weiten Füll- 
aufsatzes in Kalle-Top-Faser- 
hüllen stopfen und anschlie- 
ßend 60 Minuten bei 75 °C 
brühen. Ist ein Räucherofen 
vorhanden und möchte man 
räuchern, Wurstmasse in Natu- 
rin-Rg-Hüllen stopfen und ca. 1 
Stunde bei 40-50 °C räuchern. 
Dann Würste in 75 °C heißes 
Wasser legen und 60 Minuten 
ziehen lassen. Wurstmasse 
kann auch eingedost werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 
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Köstliches 
Bauernbrät 
in Dosen 


1500 g fetter Schweinebauch 
ohne Schwarte, 

500 g mageres Rindfleisch, 

1/2 Knoblauchzehe (zerrieben), 
2 Teel. Pfeffer, 

1 Teel. Muskatblüte (Macis- 
blüte), 

1/2 Teel. Glutamat, 

40 g Salz 


Den Schweinebauch durch die 
8-mm-Scheibe, das Rindfleisch 
durch die 4,5-mm-Scheibe dre- 
hen. Die übrigen Zutaten mit 
dem Fleischmaterial kräftig 
vermengen und kneten. Masse 
sauber in Dosen oder Gläser 
füllen und nach Vorschrift ein- 
kochen. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 
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Brüh- 
Zwiebelwurst 


1500 g fetter Schweinebauch, 
500 g mageres Schweine- 
fleisch, 

300 g Zwiebeln, 

50 g Salz, 

2 Teel. Pfeffer 


Fetten Schweinebauch in gro- 
be Würfel schneiden, in leicht 
kochendes Wasser legen und 
weichkochen. Zwiebeln schä- 
len, fein schneiden und schmo- 
ren. Das magere Schweine- 
fleisch kleinschneiden und 
durch die feinste Koltscheibe 
drehen (2 mm oder 4,5 mm). 
Den gekochten Bauch eben- 
falls durch die 4,5-mm-Scheibe 
drehen. Jetzt alle Zutaten mit 
den Gewürzen vermengen und 
in Naturin-R,-Hüllen geben 
und mindestens 45 Min. bei 
85 °C brühen. In kaltem Was- 
ser erkalten lassen. Eindosen 
möglich. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 


Hausmacher 
Kochsalami 


1000 g mageres Schweine- 
fleisch, 

600 g mageres Rindfleisch, 
400 g Schulter- oder Rücken- 
speck ohne Schwarte, 

50 g Pökelsalz (ca. 2 stark 
gehäufte ERI.), 

1 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

2 zerriebene Knoblauchzehen, 
1 gestr. Teel. gemahlener 
Kümmel 


Schweinefleisch und Speck 
durch die 8-mm-Scheibe, Rind- 
fleisch durch die 4,5-mm- 
Scheibe drehen. Salz und Ge- 
würze vermengen und über die 
Masse geben. Wurstmasse mit 
Zutaten durcharbeiten und 
nach bekanntem Verfahren 
stramm in Kalle-Top-Faserhül- 
len stopfen, anschließend brü- 
hen. Nach Wunsch kann auch 
in rauchdurchlässige Naturin- 
R,-Hüllen abgefüllt und vor 
dem Brühen 1 Stunde geräu- 
chert werden. Konservierung 
der Wurstmasse in Dosen mög- 
lich. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 
Brühdauer der Würste: 
60 Minuten. 


Haus-Krakauer 


1000 g mageres Schweine- 
fleisch von der Schulter, 

500 g durchwachsener 
Schweinebauch ohne Schwar- 
te, 

500 g mageres Rindfleisch, 
40 g Pökelsalz (ca. 2 schwach 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. ERI. schwarzer, gemah- 
lener Pfeffer, 

1/2 gestr. Teel. Knoblauchpul- 
ver oder !/2 zerriebene Knob- 
lauchzehe, 

1 gehäufter Teel. ganzer Küm- 
mel 


Das Schweinefleisch durch die 
4,5-mm-Scheibe, das Rind- 
fleisch und den Schweinebauch 
durch die 8-mm-Scheibe dre- 
hen. Gewürze und Pökelsalz 
mischen und gleichmäßig über 
die Hackmasse verteilen. Alles 
5 Minuten tüchtig durcharbei- 
ten und in räucherbare Natu- 
rin-Rz-Hüllen stopfen, 1 Stun- 
de warmräuchern und danach 
brühen. Falls keine Räucher- 
möglichkeit vorhanden, kann 
die Masse auch in Kalle-Top- 
Faserhüllen gefüllt und an- 
schließend gebrüht werden. 
Wurstmasse kann auch einge- 
dost werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 
Brühdauer der Würste: 
60 Minuten. 


Land-Mortadella 


500 g mageres Schweine- 
fleisch von der Schulter, 

500 g durchwachsener, ent- 
schwarteter Schweinebauch, 
500 g Kalbfleisch, 

500 g vorgekochter Speck 
vom Rücken (entschwartet), 

1 gepökelte, gekochte Schwei- 
nezunge, 

25 g Salz (ca. 1 gehäufter ERI.), 
20 g Pökelsalz (ca. 1 schwach 
gehäufter ERI.), 

1 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 gestr. Teel. Muskatnuß, 

1 Messerspitze Kardamom 
(wenn vorhanden), 

1 gestr. Teel. gem. Koriander, 
2 Teel. Maggi, 

1 gestr. Teel. Selleriesalz 


Schweinefleisch bzw. Schwei- 
nebauch sowie das Kalbfleisch 
durch die 8-mm-Scheibe dre- 
hen. Gekochte, enthäutete 
Zunge und Speck in Würfel mit 
1 cm Kantenlänge schneiden. 
und zur übrigen Hackmasse ge- 
ben. Salz und Gewürze mi- 
schen und über das Gesamtma- 
terial streuen. Gut 5 Minuten 
durcharbeiten. Entweder in 
Kalle-Top-Faserhüllen stopfen 
und gleich brühen oder in Na- 
turin-R2-Hüllen geben, 1-2 
Stunden warmräuchern und 
dann erst brühen. Eindosen der 
Wurstmasse ist möglich. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 
Brühdauer der Würste: 
60 Minuten. 


Hausmacher 
Bregenwurst 
(Hirnwurst) 


1300 g durchwachsener 
Schweinebauch ohne Schwar- 
ten, 

400 g mageres Schweine- 
fleisch, 

300 g Schweinehirn, 

50 g Salz oder Pökelsalz (ca. 
2 stark gehäufte ERI.), 

1 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

2 gestr. Teel. gemahlener 
Piment, 

1 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

100 g geriebene Zwiebel 


Das gesamte rohe Fleisch so- 
wie das abgehäutete Gehirn 
durch die 4,5-mm-Scheibe dre- 
hen, Gewürze zugeben und al- 
les gut vermengen. Masse in 
Schweinedünndärme füllen 
und Würstchen in beliebiger 
Länge abdrehen. Gut 1 Stunde 
im Warmrauch räuchern, da- 
nach 30 Minuten bei 72 °C 
brühen. Die frisch gefüllte 
Wurst kann bei Wunsch auch 
ungeräuchert gebraten wer- 
den. Diese Wurst schmeckt be- 
sonders gut in Verbindung mit 
Kohlgerichten, z. B. Grünkohl. 
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Knoblauch- 
würstchen 


1200 g mageres Schweine- 
fleisch, 

500 g Rindfleisch, 

300 g Speck ohne Schwarte, 
50 g Pökelsalz (ca. 2 stark 
gehäufte ERI.), 

3 fein zerriebene Knoblauch- 
zehen, 

1 Tasse Bouillon, 

1 gehäufter Teel. Zucker 


Fleisch durch die 4,5-mm-, 
Speck durch die 8-mm-Scheibe 
drehen. Gemischte Gewürze 
und Bouillon zugeben und alles 
intensiv vermischen. Nach Vor- 
schrift in Schweinedünndärme 
füllen und auf 10 cm abdrehen. 
Würstchen in 75 °C heißem 
Wasser 30 Minuten ziehen las- 
sen. Wurstmasse kann auch 
eingedost werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 
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Debrecziner 
Würstchen nach 
Hausmacher Art 


1500 g mageres Schweine- 
fleisch, 

400 g fetter Schweinebauch 
ohne Schwarte, 

200 g mageres Rindfleisch, 
40 g Pökelsalz (ca. 2 schwach 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. ERI. Rosenpaprika 
(scharf), 

1 gestr. Teel. Muskatblüte 
oder gemahlene Muskatnuß, 
1 gestr. Teel. gemahlener 
Ingwer, 

1 gehäufter Teel. Majoran 


Das gesamte rohe Fleisch 
durch die 8-mm-Scheibe dre- 
hen, Gewürze zugeben und al- 
les gut vermischen, in Schwei- 
nedünndärme abfüllen und 
Würstchen von ca. 25 cm Län- 
ge abdrehen. 1 Stunde warm 
räuchern, anschließend 30 Mi- 
nuten bei 72 °C brühen. 


Diät- 
Fleischwurst 


1500 g mageres Rind- und 
Kalbfleisch, 

500 g magerer Schweine- 
bauch ohne Schwarte, 

30 g Salz, 

1 gestr. ERI. Edelsüß-Paprika, 
2 gestr. Teel. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 gestr. Teel. gemahlene Mus- 
katnuß, 

1/2 zerriebene Knoblauchzehe 


Rind- und Kalbfleisch durch die 
4,5-mm-Scheibe, Schweine- 
bauch durch die 8-mm-Scheibe 
drehen. Gewürze mischen, 
über die Hackmasse geben und 
tüchtig vermengen. Wurstmas- 
sen sehr stramm in Kalle-Top- 
Faserhüllen stopfen und bei 
72 °C brühen. Nicht einko- 
chen! 


Brühdauer der Würste: 
60 Minuten. 


Schinkenwurst 
nach Bauernart 


1000 g mageres Schweine- 
fleisch vom Schlegel, 

600 g mageres Rindfleisch, 
400 g Speck ohne Schwarte, 
50 g Pökelsalz (ca. 2 stark 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 gestr. Teel. gemahlener 
Piment, 

1 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

Y2 gestr. Teel. Muskatblüte 


Schweinefleisch und Speck 
durch die 10-mm-Scheibe, 
Rindfleisch durch die 4,5-mm- 
Scheibe drehen. Alle Gewürze 
mit dem Pökelsalz mischen und 
auf der Masse verteilen. Zuta- 
ten 5 Minuten tüchtig durch- 
kneten und fest in Kalle-Top- 
Faserhüllen stopfen und brü- 
hen. Sollen die Würste geräu- 
chert werden, muß die Wurst- 
masse in Naturin-Rz-Hüllen ge- 
füllt, warmgeräuchert und an- 
schließend gebrüht werden. 
Auch diese Wurstmasse eignet 
sich zum Eindosen. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 
Brühdauer der Würste 
60 Minuten. 


Fettarme 
Rindswurst 


1500 g mageres Rindfleisch, 
500 g durchwachsenes Rind- 
fleisch, 

20 g Salz (ca. 1 schwach 
gehäufter ERI.), 

20 g Pökelsalz (ca. 1 schwach 
gehäufter ERI.), 

2 gestr. Teel. Selleriesalz, 

1 Teel. Maggi, 

1 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

l/3 zerriebene Knoblauchzehe 


Das gesamte Fleisch durch die 
8-mm-Scheibe drehen. Gewür- 
ze mischen und über die Hack- 


masse streuen. Sämtliche Zuta- 
ten intensiv vermengen und 
nach bekanntem Verfahren in 
Schweinedünndärme füllen. 
Eine Stunde warm räuchern, 
anschließend 30 Minuten bei 
72 °C brühen; oder brühen oh- 
ne zu räuchern. Wurstmasse 
kann auch eingedost werden. 


Kochdauer: 400-g-Dose 
120 Minuten. 
Brühdauer der Würste: 
30 Minuten. 
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Pasteten 
Wichtige Hinweise 


Pasteten sind brühwurstartige Erzeugnisse. Sie 
können außer in Dosen auch in gut gefettete Ka- 
sten- oder Aluformen gegeben und im Ofen bei 
ca. 200 °C herausgebacken werden. Die Back- 
formen werden auf einen Drahtuntersatz oder 
auf die untere Schiene des Backofens gestellt, 
damit die Pastete am Boden des Backgefäßes 
nicht anbacken kann. Über die Form ist während 
des Backens ein gefettetes Pergamentpapier zu 
legen. Ein zu starkes Bräunen bzw. Austrocknen 
wird dadurch verhindert. Die Backzeit richtet 





sich nach der Gesamtmasse der Pastete. Es wird 
so lange gebacken, bis an einem eingesteckten 
Holz- oder Metallspieß kein Rohmaterial mehr 
haften bleibt (ca. 1,5 Stunden bei 1 kg Masse). 
Nach dem Backen nimmt man die Pastete aus 
dem Ofen und läßt sie erkalten. Danach ist sie 
schnittfest. 

Pasteten und Brühwürste können jederzeit ein- 
gefroren werden. Die Einfrierdauer sollte aber 
bei Pasteten nicht länger als ungefähr 1 Monat 
betragen. Das Eindosen ist jedoch dem Einfrie- 
ren immer vorzuziehen, da bei dieser Art der 
Konservierung der feine Geschmack der Pastete 
voll erhalten bleibt. Konserven sind bei 5 °C La- 
gertemperatur ca. 3 Monate haltbar. 


Kalbs- oder 
Schweineleber- 
pastete 


500 g Kalbs- oder Schweine- 
leber, 

500 g durchwachsener, ent- 
schwarteter Schweinebauch, 
20 g Salz (ca. 1 schwach 
gehäufter ERI.), 

Y2 gestr. ERI. gemahlener, 
weißer Pfeffer, 

1/2 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

1/2 ERI. Majoran, 

1 Teel. Thymian, 

1 kleine Zwiebel, 

TEk 

50 g Weizenmehl, 

1 Tasse kalte Fleischbrühe, 
50 g Butter 


Leber in Scheiben schneiden 
und mit der ebenfalls in Schei- 
ben geschnittenen Zwiebel in 
der heißen Butter anrösten. Le- 
ber, Schweinebauch und Zwie- 
bel durch die 4,5-mm-Scheibe 
drehen. Salz mit Gewürzen ver- 
mischen und über die Pasteten- 
masse geben. Tüchtig durch- 
mengen und sofort in Dosen 
füllen. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 150 Minuten. 


Leberpastete 
mit Sardinen 


300 g Schweineleber, 

150 g Rinderleber, 

150 g mageres Schweine- 
fleisch, 

400 g Speck oder sehr fetter, 
entschwarteter Schweine- 
bauch, 

1 Sardine, 

1 kleine Zwiebel, 

20 g Salz (ca. 1 schwach 
gehäufter ERI.), 


2 gestr. Teel. weißer, gemahle- 


ner Pfeffer, 
1 ERI. Mehl, 


1 Teel. Majoran, 

1 Teel. Thymian, 

2 Messerspitzen gemahlene 
Muskatnuß 


Leber, Fleisch und Speck sowie 
Sardine und Zwiebel durch die 
4,5-mm-Scheibe drehen. Ge- 
würze und Salz mischen, 
gleichmäßig auf die Hackmas- 
se streuen, Mehl zugeben und 
alles gut durcharbeiten. In Do- 
sen füllen und einkochen. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 150 Minuten. 
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Schweineleber- 
pastete nach 
Schlemmerart 


500 g Schweineleber, 

500 g gepökelter, geräucher- 
ter Schweinebauch (ent- 
schwartet), 

250 g Kalbfleisch, 

25 g Salz (ca. 1 schwach 
gehäufter ERI.), 

5 Eidotter, 

2 mittlere Zwiebeln, 

100 g Sardellen, 

1 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

2 Messerspitzen gemahlene 
Muskatnuß 


Schweineleber kurz über- 
brühen, Zwiebeln einige Minu- 
ten dünsten. Leber, Schweine- 
bauch, Kalbfleisch, Zwiebeln 
und Sardellen durch die 
4,5-mm-Scheibe drehen. Ei- 
dotter, Salz bzw. Gewürze zu- 
geben und alles gut durchmen- 
gen. Sofort in Dosen füllen und 
einkochen. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 150 Minuten. 
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Entenpastete 


500 gEntenfleisch, 

500 gEntenfett, 

500 g Schweinebauch ohne 
Schwarte, 

30 g Salz, 

3 Eier, 

Frisch gemahlener, weißer 
Pfeffer nach Belieben 


Fleisch und Fett zunächst ein- 
mal durch die 8-mm-Scheibe, 
dann durch die 4,5-mm-Schei- 
be drehen. Mit den Eiern ver- 
rühren und mit Pfeffer und Salz 
abschmecken. Dosen zur Hälf- 
te füllen und einkochen. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 150 Minuten. 


Tip: Nach diesem Rezept 
kann auch eine Gänsepastete 
gemacht werden. 


Wild-Pastete 


1250 g Hasen- oder Reh- 
fleisch, 

1250 g Wildschwein- oder 
Schweineleber, 

500 g fetter Räucherspeck 
ohne Schwarte, 

250 g Kalbfleisch, 

125 g Weizenmehl, 

T Ei, 

1⁄4 Liter Madeira, 

Y2 Gläschen Weinbrand, 
12 Liter Fleischbrühe, 

80 g Salz (ca. 4 schwach 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

2 gestr. Teel. Selleriesalz, 
1 gestr. ERI. Curry, 

1/2 gestr. Teel. gemahlenes 
Lorbeerblatt, 

125 g Schweineschmalz zum 
Ausfetten der Dosen 


Das gesamte rohe Fleisch- und 
Speckmaterial zweimal durch 
die 4,5-mm-Scheibe drehen. 
Alle übrigen Zutaten zugeben 
und die Masse gut durcharbei- 
ten. Die Masse wird in gut aus- 
gefettete Dosen eingefüllt (nur 
bis ca. 3 cm unter den Rand, 
dieser muß fettfrei bleiben!). 


Kochdauer: 
400-g-Dose 150 Minuten. 


Tip: Die Pastete schmeckt 
gut als kalter Aufschnitt, als 
Brotaufstrich oder auch pa- 
niert und wie Frikadellen ge- 
braten. 


Waidmann- 
Pastete 


700 g Reh- oder Hirschfleisch 
von Schulter (Blatt) oder 
Schlegel (Keule), 

300 g sehr fetter, entschwarte- 
ter Schweinebauch, 

100 g Schweineschmalz, 

2 Eier, 

3 ERI. Weißwein, 

Saft einer Zitrone, 

25 g Salz (ca. 1 gehäufter 
ERI.), 

1 gestr. Teel. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

2 gestr. Teel. schwarzer, ge- 
mahlener Pfeffer, 

1 Teel. Thymian, 

1/2 gestr. Teel. gemahlener 
Piment, 

1 zerriebene Knoblauchzehe, 
2 Messerspitzen Salbeipulver 


Reh- oder Hirschfleisch ent- 
häuten und mit dem Schweine- 
bauch in kochendes Wasser le- 
gen. 30 Minuten kochen las- 
sen. Fleisch aus dem Wasser 
nehmen und abkühlen lassen. 
Dann zweimal durch die 4,5- 
mm-Scheibe drehen. Schwei- 
neschmalz schaumig rühren 
und zufügen. Salz und Gewürze 
mischen und auf der Masse ver- 
teilen. Etwas Kochbrühe zuge- 
ben und alles 5 Minuten ver- 
mengen, bis eine dickbreiige 
Masse entsteht. In Dosen fül- 
len, sofort einkochen. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 90 Minuten. 


Geflügelleber- 
pastete 


250 g Hähnchen-, Puten- oder 
Gänseleber, 

250 g Speck ohne Schwarte, 
250 g Kalbfleisch, 

250 g Schweinefleisch, 

20 g Salz (ca. 1 schwach 
gehäufter ERI.), 

1 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1/2 gestr. Teel. Currypulver, 

1 Teel. Basilikum, 

1 Prise Sellerie und Knob- 
lauchsalz, 

1 Teel. Majoran, 

1/2 Tasse Weißwein, 

1/2 Tasse Rum (hochprozentig), 
3 kleinere Zwiebeln, 

50 g Butter 


Speck, Kalbfleisch und Schwei- 
nefleisch in Streifen schneiden. 
Gewürze und Salz mischen. 
2/3 der Gewürzmischung so- 


wie den Wein über das in Strei- 
fen geschnittene Speck- bzw. 
Fleischmaterial geben. Unge- 
fähr 3 Stunden zugedeckt in 
den Kühlschrank stellen. Da- 
nach die Geflügelleber mit der 
restlichen Gewürzmischung 
bestreuen. Zwiebeln schälen 
und sehr fein hacken. Leber 
und Zwiebeln in der heißen 
Butter anbraten, herausneh- 
men, wobei darauf zu achten 
ist, daß die Butter in der Pfanne 
bleibt. Rum zur heißen Butter 
in die Pfanne schütten, anzün- 
den und über die Leber geben. 
Das gesamte Material zweimal 
durch die 4,5-mm-Scheibe dre- 
hen und 5 Minuten durchmi- 
schen. Masse in Dosen füllen 
und einkochen. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 150 Minuten. 
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Kochwürste 


Der Magen einer Sau, die Seele einer Frau, 
der Inhalt einer Leberworscht sind noch gänz- 
lich unerforscht (Volksmund) 


Wichtige Hinweise 


Leberwürste. Für die Leberwurstherstellung 
ist die Verarbeitung von frischen Materialien 
grundsätzlich erforderlich. Am besten wäre noch 
schlachtwarmes Material, da hier die Aromastof- 
fe voll zur Entfaltung gelangen. Für den Wurst- 
freund wird es aber nicht immer möglich sein, 
noch warme Leber bzw. Speck zu erhalten. Es ist 
dann folgender Kompromiß empfehlenswert. 
Die Herstellung von Leberwurst legt 

man auf einen Mon- 

tag. Der Montag ist 

normalerwei- 


se der Schlachttag für Schweine. Geht man so 
vor, ist am ehesten die Gewähr gegeben, daß fri- 
sche Leber zum Verkauf gelangt. Voraussetzung 
für eine gut bindende oder schnittfeste Leber- 
wurst ist immer rohe Leber und nicht allzustark 
vorgekochtes Fleisch- bzw. Speckmaterial. Bei 
sachgerechter Zerkleinerung der Leber ist bei 
Leberwurst schon eine ausreichende Bindung 
bei einem Leberanteil von 25 %, bezogen auf die 
Gesamtmasse, zu erreichen. Der Leberanteil 
könnte sogar noch etwas verringert werden; es 
müßte dann jedoch mit Magerfleisch ausgegli- 
chen werden. Für die Leberwurstmacherei ist 
nur Schweineleber zu empfehlen. Sie hat den 
höheren Geschmackswert und ist nicht so dunkel 
wie Rinderleber. Fettes Schweinefleisch wird 
bei schwach kochen- 

dem Wasser immer 

vorgekocht. Zu 

starkes Vor- 
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kochen ist zu vermeiden, da sonst Wurstfehler 
möglich sind. Die Kochzeiten werden bei den 
Rezepten angegeben. Wichtig ist, daß das vorzu- 
kochende Speck-Fleisch-Gemisch immer bereits 
kochendem Wasser zugegeben werden muß. Die 
Poren schließen sich dann sofort, und der wert- 
volle Fleischsaft kann nicht mehr austreten. 

Nach dem Füllen mittels Handfülltrichter müs- 
sen Leberwürste einer Hitzebehandlung unterzo- 
gen werden. Fehler, die sich hier einschleichen, 
sind später nicht mehr korrigierbar. 

Beim Einlegen der Leberwürste in das Brüh- 
wasser soll es schwach sieden. Die eingelegten 
Würste bleiben einige Minuten in diesem 
schwach kochenden Wasser, dessen Temperatur 
durch Zugabe von etwas kaltem Wasser auf 
80 °C gesenkt wird (Sterilisierthermometer be- 
nutzen!). Dem sofortigen Brühen nach dem Fül- 
len der Würste ist größte Bedeutung beizumes- 
sen. Unter Umständen genügen schon wenige 
Minuten, um den Wurstverderb durch Bakterien 
einzuleiten. Diese Gefahr der Wurstsäuerung ist 
in der warmen Jahreszeit besonders groß. Le- 
berwurst soll während des Brühvorgangs eine 
Kerntemperatur (Temperatur im Wurstinneren) 
von 70 °C erreichen, was einer Brühwassertem- 
peratur von ca. 80 °C entspricht. 

Höhere Temperaturen als 82 °C können wie- 
derum zu Fehlern führen. Die Brühdauer der Le- 
berwurst ist wie bei Brühwurst abhängig vom Ka- 
liber (Durchmesser) der Würste. Bei einem 
Wurstkaliber von 50 mm wäre eine Brühdauer 
von 60 Minuten voll ausreichend. Wurde in 
Schweinedünndärme gefüllt, genügt eine Hitze- 
behandlung von 30 Minuten vollauf. Ist die erfor- 
derliche Brühzeit erreicht, müssen die Leberwür- 
ste gut durchgekühlt werden. Hierzu legt man die 
Würste zunächst in lauwarmes Wasser und gibt 
nach und nach immer mehr kaltes hinzu. 
Während des Kaltwasserbades sind die Würste 
öfter zu wenden, damit sich das Fett gleichmäßig 
in der Wurst verteilt. Sind die Würste gut aus- 





gekühlt, legt man sie in einem kühlen, luftigen 
Raum auf Holzbretter. Sie trocknen so nach und 
können in einigen Stunden eventuell geräuchert 
werden. 

Ist beabsichtigt, Leberwurstmasse einzudo- 
sen, müssen die Dosen nach der vorgeschriebe- 
nen Kochdauer in kaltem, möglichst fließendem 
Wasser gut durchgekühlt und dabei öfter gewen- 
det werden. 


Blutwürste. Die Blutwurst ist aller Wahr- 
scheinlichkeit nach die älteste Wurstsorte. Bei ih- 
rer Herstellung gilt das Gebot der Hygiene be- 
sonders, weil das benötigte Blut sehr bakteri- 
enanfällig ist und leicht verderben kann. Als 
Grundsatz bei der Blutwurstmacherei gilt, daß 
nur frisches Schweineblut verarbeitet werden 
soll. Schweineblut ist Rinderblut deshalb vorzu- 
ziehen, weil es die Wurst im Anschnitt glänzend 
macht. Außerdem erhält die Wurst eine hellere 
Farbe. Auch das Fleisch- und Speckmaterial soll- 
te möglichst frisch sein. 

Das Blut holt man sich noch am Schlachttag 
(montags) beim Fleischer bzw. Schlachter. Es 
muß bis zur Verarbeitung gut gekühlt und hygie- 
nisch aufbewahrt werden. Beim Vorkochen des 
Speck-, Fleisch- und Schwartenmaterials ist zu 
beachten, daß nicht zu stark vorgekocht wird, da 
dies auf Kosten des Wurstgeschmacks und der 
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Bindung geht. Das vorzukochende Material ist, 
wie bei Leberwurst, bereits kochendem Wasser 
zuzusetzen. 

Die Blutwurst erhält ihre Schnittfestigkeit in 
der Hauptsache durch das bei der Erhitzung 
(Brühung) gerinnende Bluteiweiß. Auch spielen 
die kollagenen Eiweiße der mitverarbeiteten 
Schwarten eine nicht unwesentliche Rolle. Fehl- 
fabrikate bei Blutwurst haben ihre Ursache nicht 
selten in der falscher Brühtechnik. 

Um keine Fehler zu machen, legt man Blut- 
würste, wie auch schon bei Leberwürsten be- 
schrieben, einige Minuten in schwach siedendes 
Wasser und läßt dann die Temperatur auf 85 °C 
absinken. 

Da die in Frage kommenden Wursthüllen die- 
selben sind, wie sie bei Leberwürsten verwendet 
werden, reicht eine Brühdauer von 60 Minuten 
voll aus. Um das einseitige Absetzen der Speck- 
würfel in der Wurst zu verhindern, sollte sie 
während der ersten 15 Minuten im Brühwasser 
leicht um die eigene Achse gedreht werden. 

Entscheidend für ein gelungenes Blutwurstfa- 
brikat ist eine Kerntemperatur im Wurstinneren 
von 75 °C. Sie wird erreicht bei Wassertempera- 
turen von ca. 85 °C. Zwecks Auskühlung sind 
auch die Blutwürste in viel kaltes Wasser zu legen 
(z. B. Badewanne). Eine rasche Abkühlung ist bei 
dieser Wurstsorte vordringlich. Zur Abtrocknung 
und völligen Auskühlung legt man sie wie Leber- 
würste auf Holzbretter in einen kühlen, luftigen 
Raum. 

Blutwurstmassen können in Sterilhüllen oder 
in räucherbare Hautfaserhüllen abgefüllt wer- 
den. Es sollte darauf geachtet werden, Blutwür- 
ste nicht zu knapp abzubinden, da sich ihr Inhalt 
beim Brühvorgang ausdehnt. Das Füllen der 
Wursthüllen und der Dosen erfolgt mit dem 
Handfülltrichter. 

Wird Blutwurst eingedost, müssen die Dosen 
nach dem Kochen in möglichst fließendem Was- 
ser rasch durchgekühlt werden. 
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Kniffe und Tips 


1. 


Wursthüllen für Kochwürste vor der Verar- 
beitung 30 Minuten lauwarm wässern, 
anschließend ausstreifen. 

Zur Mischung von Leber- und Blutwurst- 
massen können Rührgeräte (Küchenma- 
schinen) eingesetzt werden. 

Kochwürste während des Brühens öfter 
umdrehen. 


. Nach der Brühzeit sofort in kaltes Wasser 


legen, dabei wenden. 


. Tips zur Wurstlagerung beachten. 
. Sollen Kochwürste einen delikaten Rauch- 


geschmack erhalten, räuchert man sie nach 
dem Brühen und Erkalten einige Male im 
Kaltrauch. In diesem Falle ist allerdings die 
Verwendung von Natur- oder Naturindär- 
men zwingend. 


Land-Leber- 
wurst 


Y2 Schweinskopf (= ca. 1000 g 
Fleisch), 

1000 g Schweineleber, 

1000 g fetter Schweinebauch 
mit Schwarte, 

1/2 kleinere Sellerieknolle, 

2 große Karotten, 

1 kleine Stange Lauch, 

4 Knoblauchzehen, 

60 g Salz (ca. 3 schwach 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. ERI. schwarzer, gemah- 
lener Pfeffer, 

2 ERI. Majoran, 

2 Tassen Kochbrühe, 

2 Zwiebeln 


Schweinskopfhälfte, Bauch, 
Karotten und Sellerie ca. 90 
Minuten kochen lassen. Fleisch 
vom Kopfknochen lösen. Zwie- 
beln und Knoblauch schälen 
und in heißer Butter andün- 
sten, bis sie glasig aussehen. 
Jetzt alle Zutaten ohne Gewür- 
ze und Salz durch die 4,5-mm- 
Scheibe drehen und unter Hin- 
zufügung der Gewürze und der 
Kochbrühe alles gut durchmi- 
schen. Wurstmasse nach Anlei- 
tung in entsprechende Wurst- 
hüllen abfüllen oder eindosen. 


Kochdauer: 

400-g-Dose 100 Minuten. 
Brühdauer der Würste: 

60 Minuten. 


Bauern-Leber- 
wurst 


800 g Schweineleber, 

200 g mageres Schweine- 
fleisch, 

2000 g fetter Schweinebauch 
mit Schwarte, 

2 große Zwiebeln, 

60 g Salz (ca. 3schwach 
gehäufte ERI.), 

3 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 gestr. EBI. gemahlener Ing- 
wer, 

1 gestr. ERI. gemahlene Mus- 
katnuß, 

2 ERI. Majoran, 

2 Tassen Kochwasser 


Kurz überbrühte Leber (15 Se- 
kunden) durch die 8-mm- 
Scheibe drehen. Den fetten 
Schweinebauch sowie das ma- 
gere Schweinefleisch nach ei- 
ner Stunde Kochzeit zusam- 
men mit den in Fett gedünste- 
ten Zwiebeln durch die 4,5- 
mm-Scheibe lassen. Salz und 
Gewürze hinzufügen und unter 
Zugabe des Kochwassers tüch- 
tig vermengen. Masse kann so- 
wohl in Naturin-Tripan-Hüllen 
(ohne Räucherung) als auch in 
Naturin-R>-Hüllen gefüllt wer- 
den (mit Räucherung). Die 
Masse kann jederzeit eingedost 
werden! 


Kochdauer: 

400-g-Dose 100 Minuten. 
Brühdauer der Würste: 

60 Minuten. 


Zwiebel-Leber- 
wurst 


500 g Schweineleber, 

300 g Kalbfleisch, 

2000 g fetter Schweinebauch 
mit Schwarte, 

250 g Zwiebeln, 

60 g Salz (ca. 3 schwach 
gehäufte ERI.), 

3 gestr. EBI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 ERI. Majoran, 

2 gestr. Teel. gemahlener Pi- 
ment, 

1 gestr. Teel. gemahlene Mus- 
katnuß, 

1 Teel. Ingwer (gemahlen), 

1 gestr. Teel. gem. Zimt, 

2 Tassen Kochwasser 


Schweinebauch ca. 70 Minu- 
ten kochen, Leber und Kalb- 
fleisch 5 Minuten brühen. 
Zwiebeln schneiden und kurz 
anbraten. Alle Zutaten durch 
die 3-mm-Scheibe drehen und 
mit den Gewürzen und Salz un- 
ter Zugabe des Kochwassers 
gut vermischen. Wurstmasse 
nach Anleitung eindosen oder 
in entsprechende Wursthüllen 
abfüllen. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 
100 Minu- 
ten. 
Brühdauer 
der Würste: 
60 Minuten Nam 
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Kernige 
Graupenwurst 


500 g durchwachsenes 
Schweinefleisch oder Schwei- 
nebauch, 

500 g Schwarten, 

750 g frische Schweineleber, 
750 g Gerstengraupen, 

40 g Salz (ca. 2 schwach 
gehäufte ERI.), 

1 gestr. Teel. gemahlener 
Piment, 

1 ERI. Majoran, 

1 gestr. EBI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer 


Schweinefleisch und Schwar- 
ten 60 Minuten in schwach ko- 
chendes Wasser legen. Inner- 
halb der letzten 10 Minuten die 
Leber mitkochen lassen. Ge- 
kochte Zutaten aus dem Was- 
ser nehmen und durch die 4,5- 
mm-Scheibe drehen. In der 
Zwischenzeit läßt man die 
Graupen ca. 40 Minuten bei 
milder Hitze in einem 3/4 Liter 
Kochwasser aufquellen. Grau- 
pen ohne Kochwasser zur 
Hackmasse geben und unter 
Zugabe der Gewürze alles in- 
tensiv vermischen. Die Masse 
in Schweinedünndärme füllen 
und 30 Minuten bei 72 °C zie- 
hen lassen. Wurst herausneh- 
men und in kühlem Raum ab- 
kühlen lassen. 


Tip: Graupenwurst entweder 
kalt essen oder kurz aufge- 
braten zu Bratkartoffeln ver- 
zehren. 
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Wellwurst 


1000 g durchwachsener 
Schweinebauch, 

500 g frische Schweineleber, 
300 g Schwarten, 

125 g Zwiebeln (feingehackt), 
125 g Schweineschmalz, 
250 g Brötchen (5 Stück), 

40 g Salz (ca. 2 schwach 
gehäufte ERI.), 

2 gehäufte Teel. Majoran, 

1 ERI. Thymian, 

1 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer 


Schweinebauch und Schwar- 
ten 60 Minuten in kochendes 
Wasser legen. Das gekochte 
Fleisch, die Schwarten und die 
rohe Leber durch die 4,5-mm- 
Scheibe drehen. Die feinge- 
hackten Zwiebeln in Schmalz 
glasig dünsten (die Zwiebeln 
dürfen sich nicht verfärben), 
anschließend das Schmalz in 
einem Sieb abtropfen lassen. 
Brötchen in der heißen Koch- 
brühe kurz einweichen, und 
nach ca. 3 Minuten von Hand 
das Wasser ausdrücken. Zwie- 
beln und ausgedrückte Bröt- 
chen ebenfalls durch die 4,5- 
mm-Scheibe drehen und mit 
den Gewürzen zur Hackmasse 
geben. Alles gut vermengen, 
Masse in Schweinedünndärme 
abfüllen und beidseitig zubin- 
den. Würste bei 80 °C 30 Mi- 
nuten ziehen lassen oder Mas- 
se in Dosen füllen. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 100 Minuten. 


Diät-Kalbsleber- 
wurst 


1000 g Kalbfleisch, 

600 g Schweineleber, 

400 g fetter Schweinebauch 
ohne Schwarte, 

20 g Salz (ca. 2 gestr. ERI.), 
2 gestr. ERI. gemahlenen, 
weißen Pfeffer, 

l/o gestr. Teel. Muskatblüte 
bzw. Muskatnuß, 

1/2 gestr. Teel. gemahlenen 
Kardamom, 

80 gin Fett glasig gedünstete 
Zwiebeln 


Kalbfleisch und Schweine- 
bauch in schwach wallendes 
Wasser legen und 60 Minuten 
schwach kochen lassen. In der 
Zwischenzeit Zwiebeln glasig 
dünsten und die Leber 15 Se- 
kunden in das kochende Was- 
ser tauchen (Desinfektion der 
Oberfläche). Gekochtes Kalb- 
fleisch, Schweinebauch sowie 
die Leber und die gedünsteten 
Zwiebeln durch die 4,5-mm- 
Scheibe drehen. Gewürze zu- 
geben und alle Zutaten tüchtig 
vermischen. Mit Hilfe des 
Handfülltrichters in Tripanhül- 
len einfüllen, anschließend 60 
Minuten bei 80 °C brühen. 
Würste sofort abkühlen. 
Möchte man grobe Kalbsleber- 
wurst, so kann die Leber durch 
die 8-mm-Scheibe gelassen 
werden! Einkochen möglich. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 100 Minuten. 


Hausmacher 
Blutwurst 


2 l frisches Schweineblut, 
1000 g sauber entfettete 
Schwarten, 

1000 g fetter Schweinebauch 
mit Schwarte, 

75 g Salz (ca. 3 gehäufte ERI.), 
2 gestr. ERI. gemahlener 
schwarzer Pfeffer, 

1 gestr. Teel. gemahlene 
Nelken, 

1 gestr. ERI. gemahlener 
Piment, 

1 ERI. Majoran, 

2 gestr. Teel. gemahlener 
Ingwer 


Fetten Schweinebauch und ge- 
waschene Schwarten 60 Minu- 
ten kochen. Schweinebauch in 
kleine Würfel von etwa 1 cm 
Kantenlänge schneiden. Die 
Schwarten durch die 3-mm- 
Scheibe drehen und zum ange- 
wärmten Blut geben. Die ge- 
schnittenen Würfel ausrei- 
chend mit heißem Wasser 
übergießen und dann abseihen. 
Zum Blutschwartenbrei schüt- 
ten und unter Zugabe des Sal- 
zes und der Gewürze gut ver- 
mengen. Masse kann in ver- 
schiedene Wursthüllen gefüllt 
oder eingedost werden. 


Kochdauer: 

400-g-Dose 100 Minuten. 
Brühdauer der Würste: 

60 Minuten. 


Rotwurst 
mit Herz 


1000 g Schweineherz, 
700 g Rückenspeck mit 
Schwarte, 

700 g Schwarten, 

1/2 | Schweineblut, 

75 g Pökelsalz (ca. 3 gehäufte 
ERI.), 

1 gestr. ERI. schwarzer, 
gemahlener Pfeffer, 

2 Teel. Majoran, 

1 gestr. ERI. gemahlener 
Piment, 

1 gestr. Teel. Muskatnuß 


Schwarten und Rückenspeck 
30 Minuten kochen lassen. 
Herz in vier Teile schneiden, 
waschen, zu Schwarten und 
Rückenspeck geben und weite- 
re 30 Minuten kochen. 
Schwarten durch die 3-mm- 
Scheibe drehen, Herz in 1,5 
cm große Würfel schneiden, 
Rückenspeck in 1 cm Würfel. 
Speckwürfel kurz sehr heiß 
überbrühen. Schwarten, ange- 
wärmtes Blut, Gewürze und 
2 Tassen Kochbrühe zum Ko- 
chen bringen und abkühlen las- 
sen. Mit Herz- und Speckwür- 
feln mischen, Salz nicht verges- 
sen. Masse kann sowohl in 
Wursthüllen als auch in Dosen 
gefüllt werden. 


Kochdauer: 

400-g-Dose 100 Minuten. 
Brühdauer der Würste: 

60 Minuten. 


Haus-Zungen- 
wurst 


1 gepökelte Rinderzunge (ca. 
1000 g schwer), 
11Schweineblut, 

1000 g Schwarten, 

50 g Pökelsalz (ca. 2 gehäufte 
ERI.), 

2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 gestr. ERI. gemahlener 
Piment, 

2 Teel. Majoran, 

1 Teel. Thymian, 

2 gestr. Teel. gemahlene 
Nelken, 

1 Prise Zimt, 

1 gestr. Teel. gemahlener 
Ingwer 


Rinderzunge am besten im 
Dampfdrucktopf kochen. Noch 
warme Zunge enthäuten und in 
Würfel von 1-1,5 cm Kanten- 
länge schneiden. Schwarten im 
normalen Kochtopf 60 Minu- 
ten weichkochen, zweimal 
durch die 4,5-mm-Scheibe las- 
sen. Heißes Blut über die Zun- 
genwürfel schütten und zum 
Schwartenbrei geben. Salz und 
Gewürze dazu und alles gut 
durcharbeiten. In Wursthüllen 
oder Dosen abfüllen und nach 
Vorschrift weiterbehandeln. 


Kochdauer: 

400-g-Dose 100 Minuten. 
Brühdauer der Wurste: 

60 Minuten. 
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Diät-Rotwurst 


700 g Kalbfleisch, 

700 g mageres Schweine- 
fleisch, 

200 g frische Schweineleber, 
200 g frische Schweine- 
schwarten, 

1/2 | frisches Schweineblut, 

20 g Salz (ca. 1 schwach 
gehäufter ERl.), 

1 gestr. Teel. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

2 gestr. Teel. Edelsüß-Paprika, 
1 gehäufter Teel. Majoran, 

1 gestr. Teel. gemahlener 
Piment 


Kalbfleisch, Schweinefleisch 
und Schwarten 60 Minuten in 
bereits kochendes Wasser le- 
gen, Leber 15 Sekunden im 
Kochwasser brühen lassen 
(Desinfektion der Oberfläche). 
Gekochtes Kalb- und Schwei- 
nefleisch in 1 cm große Wür- 
fel schneiden. Die gekochten 
Schwarten und die angebrühte 
Leber durch die 4,5-mm- 
Scheibe drehen. Blut gut hand- 
warm anwärmen und zu den 
übrigen Zutaten geben. Unter 
Zugabe der Gewürze alles gut 
vermengen und mit dem Hand- 
fülltrichter in Tripan-Hüllen 
einfüllen. Würste 60 Minuten 
bei 80 °C brühen, danach 
sofort in kaltem Wasser ab- 
kühlen. Wurstmasse eindosen. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 100 Minuten. 
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Kümmelsülze 
Für den Sud: 


1,5 I Salzwasser, 

1 grobe Zwiebel, 

4 Lorbeerblätter, 

1 ERI. schwarze Pfefferkörner, 
1 Teel. Wacholderbeeren, 

2 EBI. Kümmelpulver, 

2 Zweige Majoran, 

1 Zweig Thymian 

Außerdem: 

1,5 kg Eisbeinfleisch, 

2 kg Schweinekopffleisch mit 
Backe, 

500 g Zwiebeln, 

Salz wie gewünscht, 

frisch gem., weißer Pfeffer, 

1 EBI. Kümmelpulver, 

Essig nach Belieben 


Wasser zum Sieden bringen, 
1 große Zwiebel schälen, grob 
würfeln und mit den restlichen 
Zutaten für den Sud in das 
Wasser geben. Bei mäßiger 
Hitze 5 Minuten köcheln las- 
sen. Eisbein- und Kopffleisch 
unter fließendem Wasser abwa- 
schen und in den Sud geben. 
Bei ‚mäßiger Hitze unterhalb 
des Siedepunktes 80 Minuten 
garziehen lassen. Fleisch aus 
dem Sud nehmen und in große 
Würfel schneiden. Zwiebeln 
schälen, würfeln und mit dem 
gargezogenen Fleisch durch 
die 4,5-mm-Scheibe drehen. 

Die Masse mit Salz, Pfeffer und 
Kümmel kräftig würzen, nach 
Belieben Essig zugeben. Jetzt 
in Dosen oder Gläser füllen und 
ca. 90 Minuten sterilisieren. 


Weißer 
Schwartenmagen 


1 kg Schweinebacke und 
-schnauze, 

500 g Schweineschwarten, 
2 Knoblauchzehen, 

200 g Zwiebeln, 

40 g Salz, 

1 Teel. weißer, gemahlener 
Pfeffer, 

1 Messerspitze Nelkenpulver, 
1 Schuß Essig, 

1/2 Teel. Muskat 


Schwarten mit Kopffleisch gut 
1 Stunde kochen lassen. Dann 
die Schwarten mit den Knob- 
lauchzehen und Zwiebeln 
durch die 2-mm- oder 4,5-mm- 
Scheibe drehen. Die gekoch- 
ten Schnauzen sowie die 
Backen zuerst in Scheibchen, 
dann in gröbere Streifchen 
schneiden und mit dem durch- 
gedrehten Schwartenbrei gut 
mischen. Mit der Kochbrühe 
leicht verdünnen. Mit Gewür- 
zen und Salz abschmecken. 
Mittels Handfülltrichtern in 
Därme abfüllen und bei 80 °C 
gut 1 Stunde ziehen lassen. 
Aus dem Wasser nehmen und 
in kaltem Wasserbad abkühlen 
lassen. Auch ist es möglich, die 
Masse einzudosen. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 90 Minuten. 


Hausgemachter 
Schwartenmagen 


1000 g fetter Schweinebauch 
mit Schwarten oder Backe, 
1000 g mageres Schweine- 
fleisch von Schulter oder 
Keule, 

500 g mageres Rindfleisch, 
500 g sauber entfettete 
Schwarten, 

60 g Pökelsalz (ca. 3 schwach 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 EBI. ganzer Kümmel, 

1 gestr. Teel. Knoblauchpul- 
ver, 

2 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

Y2 gestr. Teel. Piment, 

1 ERI. Maggi, 

3 Tassen Kochbrühe 


Das gesamte Fleisch sowie die 
Schwarten 60 Minuten ko- 
chen. Schweinebauch oder 
-backe in bleistiftstarke, 5 cm 
lange Streifchen schneiden. 
Rindfleisch und Schwarten 
durch die 4,5-mm-, das mage- 
re Schweinefleisch durch die 8- 
mm-Scheibe drehen. Salz, Ge- 
würze und Kochbrühe auf die 
Masse geben und gut durchar- 
beiten. Masse in Dosen füllen 
und einkochen oder in Wurst- 
hüllen stopfen und brühen. 


Kochdauer: 

400-g-Dose 90 Minuten. 
Brühdauer der Würste: 
60 Minuten. 





Hausmacher 
Griebenwurst 


100 g Grieben , 

1000 g durchwachsener 
Schweinebauch o. Schwarten, 
1000 g Schweineleber, 

50 g Salz (ca. 2 gehäufte ERI.), 
2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 ERI. Majoran, 

1 EBI. Thymian 


Schweinebauch 60 Minuten 
bei schwach wallendem Wasser 
kochen. Schweineleber kurz 
mit heißem Wasser überbrühen 
und zusammen mit dem ge- 
kochten Bauch sowie den Grie- 
ben durch die 4,5-mm-Scheibe 
drehen. Gewürze und Salz mi- 
schen und über die Masse 
streuen, alles gut vermengen. 
In entsprechende Wursthüllen 
abfüllen oder eindosen. 


Kochdauer: 

400-g-Dose 100 Minuten. 
Brühdauer der Würste: 

60 Minuten. 


Schwartenmagen - haus- 
gemacht und lecker serviert 


Hausmacher 
Sülzwurst 


1000 g Schweineschulter mit 
Speck und Schwarte, 

800 g Schweinekopffleisch 
oder Schweinebauch mit 
Schwarten, 

400 g Schweineschwarten, 
50 g Salz oder Pökelsalz (ca. 
2 gehäufte ERI.), 

1 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 gestr. Teel. Muskatblüte 
oder gemahlene Muskatnuß, 
1 gestr. Teel. gemahlener 
Piment, 

1 gehäufter Teel. ganzer 
Kümmel, 

1 EBI. Maggi, 

40 g Zwiebeln 


Das gesamte Fleisch- und das 
Schwartenmaterial in bereits 
kochendes Wasser geben und 
1 Stunde bei wallendem Was- 
ser kochen lassen. Die Schulter 
in feine Streifchen von ca. 
4 cm Länge und 0,5 cm Stärke 
schneiden. Schwarten, Kopf- 
bzw. Bauchfleisch sowie die 
Zwiebeln durch die 4,5-mm- 
Scheibe drehen, Fleischstreif- 
chen dazugeben und unter Zu- 
gabe der Gewürze alles gut ver- 
mengen. Masse in Kunsthüllen 
stopfen und brühen oder ein- 
dosen. 


Kochdauer: 

400-g-Dose 90 Minuten. 
Brühdauer der Würste: 
60 Minuten. 
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Urige Bauern- 


brot-Wurst 


1500 g durchwachsener 
Schweinebauch mit Schwarte, 
500 g Bauern-Weißbrot, 

3 große Zwiebeln, 

40 g Salz (ca. 2 schwach 
gehäufte ERI.), 

1 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 gehäufter Teel. Majoran, 

2 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß 


Schweinebauch 60 Minuten in 
kochendes Wasser legen, in 
den letzten 15 Minuten die 
Zwiebeln (halbiert) mitkochen. 
Anschließend Bauch und Zwie- 
beln aus dem Wasser nehmen. 
Brot in kleine Würfel schneiden 
und in das noch heiße Koch- 
wasser geben, 5 Minuten wei- 
chen lassen. Schweinebauch 
und Zwiebeln durch die 4,5- 
mm-Scheibe drehen und die 
gebrühten und gut ausgedrück- 
ten Brotwürfel zugeben. Mit 
den Gewürzen werden jetzt alle 
Zutaten gut vermengt. Masse 
in Dose füllen. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 90 Minuten. 
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Diät- 
Geflügelwurst 
2000 g Geflügelfleisch, 
1000 g magerer Schweine- 
bauch ohne Schwarte, 

4 Eier, 

30 g Salz (ca. 3 gestr. ERI.), 

1 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 gestr. ERI. Edelsüßpaprika, 
200 g Zwiebeln 


Geflügelfleisch und Schweine- 
bauch 1 Stunde vorkochen und 
mit den Zwiebeln durch die 
4,5-mm-Scheibe drehen. Eier 
und vorher gemischte Gewür- 
ze zugeben und innig vermi- 
schen. Wurstmasse in Kalle- 
Top- oder Tripan-Hüllen stop- 
fen und 60 Min. bei 72 °C 
brühen. Einkochen möglich. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 90 Minuten. 


Diät-Hauswurst 


500 g Hühnerfleisch, 

500 g Hasenfleisch (oder 
Kaninchenfleisch), 

500 g Kalbfleisch, 

500 g Schweinebauch ohne 
Schwarte (sehr mager), 

3 Eidotter, 20 g Salz (ca. 

1 gestr. ERI.), 

1 gestr. ERI. gemahlener, 
weißer Pfeffer, 

2 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

geriebene Schale einer halben 
Zitrone 


Das gesamte Fleisch gut 30 Mi- 
nuten bei stark wallendem 
Wasser kochen. Durch die 4,5- 
mm-Scheibe drehen. Eidotter 
mit dem Abschöpffett vermi- 
schen und zu gehacktem 
Fleisch geben. Salz und Ge- 
würze über die Wurstmassen 
streuen und alles unter Hinzu- 
fügen einer Tasse Kochbrühe 
vermengen. Wurstmasse in 
Kalle-Top- oder Tripan-Hüllen 
stopfen und 60 Minuten bei 
72 °C brühen. Wurstmasse 
kann auch eingekocht werden. 


Kochdauer: 
400-g-Dose 90 Minuten. 


Rohwürste 


Wichtige Hinweise 


Die Rohwurstherstellung verlangt vom Wurst- 
freund die meiste Umsicht und Konzentration. 
Da das Material für Rohwurst keiner Hitzebe- 
handlung unterzogen wird, können vorhandene 
Bakterien, insbesondere durch mangelnde Hy- 
giene, das Wurstgut rasch verderben. Nachfol- 
gend werden einige wichtige Grundsätze für die 
häusliche Rohwurstherstellung besprochen, de- 
ren Beachtung allein einen Erfolg erwarten läßt. 

Rohwurst kann vom Wurstfreund nur in der 





kalten Jahreszeit ohne größeres Risiko herge- 
stellt werden (November bis Februar). Tempera- 
turen über ca. 13 °C gefährden die häusliche 
Rohwurstproduktion mit Naturreifung in jedem 
Fall. Für Rohwürste darf ferner nur Fleisch von 
älteren Schlachttieren Verwendung finden. Nur 
dieses Fleisch hat den erforderlichen niedrigen 
Wassergehalt, die nötige Festigkeit und den 
höheren Säuregrad. Schweinefleisch soll von al- 
ten Muttersauen oder verschnittenen Ebern 
stammen. Bei Rindfleisch muß Fleisch von alten 
Kühen verwendet werden. 

Für Rohwurst empfiehlt es sich, zwei Tage al- 
tes Schweinefleisch und drei Tage altes Rind- 
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fleisch zu verarbeiten, da zu diesen Zeitpunkten 
der Säuregrad im Fleisch ziemlich hoch und da- 
mit der pH-Wert relativ niedrig liegt. (Viel Säure 
bewirkt eine bessere Haltbarkeit der Wurst.) Der 
Speck muß fest, kernig und weiß sein und soll 
von älteren Schlachtschweinen stammen. 
Rückenspeck von Altsauen oder kastrierten 
Ebern erfüllt die gestellten Forderungen. Wei- 
cher, schmalziger Rückenspeck von sehr jungen 
Schlachtschweinen ergibt eine weiche und 
schmierige Rohwurst, die leicht verdirbt. Fleisch 
bzw. Speck für Rohwurst muß hygienisch unbe- 
denklich sein. Blutiges oder sonst irgendwie ver- 
ändertes Fleisch ist ungeeignet! 

Das Fleisch- und Speckmaterial sollte beim 
Durchdrehen durch den Fleischwolf eine Tempe- 
ratur von ca. -3 °C haben. Vor dem Verarbeiten 
legt man es deshalb in die Gefriertruhe oder den 
Gefrierschrank. Die Fleischtemperatur ist mit ei; 
nem Thermometer zu kontrollieren. Beim Abfül- 
len darf die Rohwurstmasse eine Temperatur 
von + 4 °C nicht überschreiten. Diese Forderung 
ist nur in sehr kalten Räumen zu erfüllen. 

Die Schneidwerkzeuge (Kreuzmesser und 
Lochscheibe) müssen einwandfrei, d. h. sehr 
scharf und rostfrei sein. Der Überwurfring ist 
ausreichend fest anzuziehen. Nur wenn diese Be- 
dingungen erfüllt sind, ist mit einem Erfolg zu 
rechnen. Bei stumpfen Schneidwerkzeugen wird 
das Fleisch mehr gequetscht als geschnitten, und 
eine daraus gefertigte Wurst wird leicht schmie- 
rig, grau und gelb. Es ist also dringend anzuraten, 
das Kreuzmesser öfter nachschleifen zu lassen 
oder ein neues zu kaufen. 

Die für die Rohwurstherstellung verwendeten 
Gewürze dürfen niemals alt oder verunreinigt 
sein. Es versteht sich von selbst, daß auch der 
Fleischwolf sowie alle übrigen Gerätschaften 
sauber und hygienisch in Ordnung sind. 

Nach dem Einfüllen der Rohwurstmassen 
müssen die Würste sehr knapp und fest abgebun- 
den werden. Lufteinschlüsse beim Stopfen sind 


76 


unbedingt zu vermeiden. Daneben achte man 
darauf, daß die Wursthüllen beim Füllprozeß nie 
mit fettigen Händen verschmiert werden. Sind 
die Würste gefüllt, hängt man sie auf Stöcke und 
bringt sie zum Umröten und Reifen in einen 
kühlen, dunkleren und gut belüftbaren Raum. 
Die Raumtemperatur kann im allgemeinen 
durch Öffnen und Schließen der Fenster geregelt 
werden. Ein Thermometer ist selbstverständlich. 
Von allergrößter Wichtigkeit ist es, daß der Raum 
gut belüftet, jedoch niemals zugig ist. Raumtem- 
peraturen von weniger als 5 °C und mehr als 
13 °C sind zu vermeiden. Nach ungefähr 3 Wo- 
chen sind die Würste umgerötet, das bekannte 
Pökelrot hat sich gebildet. Der Wurstinhalt 
scheint jetzt rötlich durch die Wursthülle. Ach- 
tung bei zentral beheizten Häusern! Hier ist die 
relative Luftfeuchtigkeit in den meisten Räumen 
zu gering. In zu trockenen Räumen trocknen die 
Randzonen der Würste stark aus, und es können 
Fehlfabrikate entstehen. Ideal sind nicht zu helle 
Kellerräume, die ein oder mehrere Fenster ha- 
ben und eine gewisse Luftfeuchtigkeit aufweisen 
(ca. 80 %). Ist der Raum zu feucht, können die 
Würste schimmeln. Man achte also immer auf 
die Wurstoberfläche und registriere jede uner- 
wünschte Veränderung. Wurstschimmel kann je- 
derzeit abgewaschen werden. 

Von allergrößter Wichtigkeit ist es, daß die 
Rohwürste während der ersten Wochen keinen 
Trockenrand bekommen. Ein Trockenrand ver- 
härtet die Randschichten der Wurst, und das 
Wasser kann von innen heraus nicht mehr ver- 
dunsten. Der gefürchtete Trockenrand entsteht 
entweder durch zu geringe Luftfeuchtigkeit im 
Aufbewahrungsraum oder auch durch Zugluft. 
Falls sich ein Trockenrand gebildet hat, müssen 
die Würste ca. 20 Minuten in lauwarmes Wasser 
gelegt werden. Zur Verhinderung dieser negati- 
ven Erscheinung kann man die Wurst evtl. auch 
öfter mit einem „Blumensprüher“ einsprühen. 
Viel besser ist jedoch ein Raum, in dem von Na- 


tur aus Temperatur und Luftfeuchtigkeit stim- 
men. Um keine Fehler zu machen und wirt- 
schaftliche Schäden so gering wie möglich zu 
halten, empfiehlt es sich am Anfang für den 
Wurstfreund dringend, kleine Wurstmengen zu 
machen und eigene Erfahrungen zu sammeln. 
Eigene Erfahrungen sind bei der Rohwursther- 
stellung wertvolles Kapital. 

Ist die Wurst umgerötet, dies kann je nach 
Raumtemperatur auch länger dauern, als bei 
Rohwurstrezepten angegeben, muß sie im Kalt- 
rauch bei Rauchtemperaturen von 18-22 °C 
geräuchert werden. Liegen die Rauchtemperatu- 
ren höher, zerfließt das Wurstfett und verstopft 
von innen die Poren der Hülle. Die Folge ist, daß 
die Wurst „erstickt“. Die Würste bleiben so lange 
im Rauch, bis sie eine schöne Rauchfarbe ange- 
nommen haben. Nach ungefähr einer Woche 
kann bei täglich einmaliger Räucherung eine op- 
timale Färbung erzielt werden. Damit während 
des Räucherns kein zu trockenes Klima in der 
Rauchkammer entsteht, empfiehlt es sich, einen 
nassen Sack (nicht tropfend), der täglich neu be- 
feuchtet wird, mit einzuhängen oder das Säge- 
mehl auf der Oberfläche im Rauchofen leicht zu 
besprengen. Durch die Erhöhung der Luftfeuch- 
tigkeit im Räucherofen wird verhindert, daß die 
Wursthüllen trocken und spröde werden. 

Die Räucherung der Rohwürste dient in erster 
Linie der Haltbarkeit sowie dem Aroma. Nur bei 
Vorhandensein eines speziellen Kalträucher- 
schrankes kann man Rohwürste herstellen. Die 
Firma Heinrich Salm liefert Kalträucherschränke 
in verschiedenen Größen. 

Nach abgeschlossener Kalträucherung hängt 
man die Rohwürste in kühle, dunkle Räume mit 
Temperaturen von 5-13 °C. Auf leichte Luftbe- 
wegung ist zu achten. Die Rohwürste können 
auch sehr gut im Räucherschrank hängen blei- 
ben, sofern die Raumtemperaturen nicht zu 
hoch liegen. 

In den folgenden Wochen machen die Würste 


Besonders wichtig! Zur Rohwurstherstel- 
lung nur angefrorenes Fleisch- und Speckma- 
terial verwenden! Ein kontinuierliches Einfül- 
len des Materials in den Fleischwolf - ohne 
Leerlauf - ist unbedingt zu gewährleisten. 
Lufteinschlüsse beim Stopfen der Wursthüllen 
können durch Einstechen mit einer Nadel be- 
seitigt werden. Nur völlig sehnenfreies Rind- 
fleisch zur Wurstherstellung nehmen; Sehnen 
vor dem Zerhacken entfernen. 

Bei allen Rohwürsten - mit Ausnahme der 
Mett- und Teewürste - ist dringend geboten, 
die mit sämtlichen Zutaten vermengte, füllfer- 
tige Wurstmasse vor dem Füllen nochmals 
2 Stunden anzufrieren. Durch diese Maßnah- 
me wird der Füllvorgang erleichtert, weil das 
Fett in seiner Konsistenz fester ist und jetzt 
nicht mehr schmiert. 


eine Naturreifung durch. Sie gewinnen noch an 
Aroma und Farbe und verlieren 25-40 % ihres 
Gewichts. Nach mehreren Wochen sind sie 
schnittfest und können verzehrt werden. 

Hinweise: Rohwürste mit einem Hüllen- 
durchmesser von 50 mm (Naturin-Ra-Hülle) kön- 
nen im Privathaushalt wegen fehlender Voraus- 
setzungen nur in den Monaten November bis Fe- 
bruar erfolgreich hergestellt werden. Möchte 
man, mit Ausnahme der Sommermonate, auch 
in den Monaten März/April und September/ 
Oktober Rohwurst machen, so braucht man die 
Wurstmassen nur in Schweinedünndärme abzu- 
füllen und bei entsprechenden Temperaturen zu 
lagern. Niemals über 15 °C! 

Rohwürste mit einem Durchmesser von 28- 
30 mm trocknen viel schneller durch, und die 
Gefahr des Wurstverderbs durch ungünstige Fak- 
toren ist geringer als bei Würsten mit größerem 
Durchmesser. In den Übergangsmonaten muß 
die Rohwurst immer im Kaltrauch geräuchert 
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werden, während dies in den Wintermonaten bei 
engkalibrigen Würsten nicht erforderlich ist. 

Tip: Wenn man sich mit engkalibrigen Roh- 
würsten (Schweinedünndärme) begnügt, so 
kann darüber hinaus auch Fleisch jüngerer 
Schlachttiere Verwendung finden. Bei Verwen- 
dung von Schweinedünndärmen ist zu strammes 
Stopfen der Hüllen zu vermeiden. 


Kniffe und Tips 


1. Rohwursthüllen vor der Verarbeitung 
15 Minuten kalt wässern, anschließend aus- 
streifen. 


Mini-Salami 
nach Fein- 
schmeckerart 


1000 g mageres Schweine- 
fleisch vom Schlegel, 

500 g mageres Rindfleisch 
von der Keule, 

500 g kerniger Rückenspeck 
ohne Schwarte, 

50 g Pökelsalz (ca. 2 gehäufte 
ERI.), 

2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

2 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

1 gehäufter Teel. ganzer 
Kümmel, 

1 zerriebene Knoblauchzehe, 
1 gehäufter Teel. Trauben- 
zucker 


2. Kreuzmesser öfter schleifen lassen oder 
auswechseln. 

3. Wurstmassen nur mit trockenen Händen 
mindestens 10 Minuten durcharbeiten, 
größere Mengen entsprechend länger. 

4. Bei Rohwurst niemals Wasserzugabe. 

5. Rohwürste sehr fest stopfen und sehr straff 
abbinden. 

6. Rohwurst nur im Kaltrauch räuchern. 

7. Hinweise zur Wurstlagerung beachten. 

8. Auch für Rohwürste gibt es viele fertige Ge- 
würzmischungen. 





Fleisch und Speck 3 Stunden in 
die Gefriertruhe legen. Schwei- 
nefleisch durch die 4,5-mm- 
Scheibe, Rindfleisch und 
Speck durch die 8-mm-Scheibe 
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drehen. Alle Gewürze und das 
Pökelsalz über die Masse geben 
und das Ganze 5 Minuten 
durchmengen. In Schweine- 
dünndärme füllen und auf 
10 cm abdrehen. In kühlem, 


luftigem Raum abtrocknen und 
umröten lassen, danach meh- 
rere Tage im Kaltrauch räu- 
chern. Diese Wurst kann auch 
aus dem Fleisch jüngerer 
Schlachttiere gemacht werden. 


Maxi-Salami 


800 g mageres Schweine- 
fleisch vom Schlegel, 

800 g mageres Rindfleisch 
von der Keule, 

400 g kerniger Räucherspeck 
ohne Schwarte, 

60 g Pökelsalz (ca. 3 schwach 
gehäufte ERI.), 

1 gestr. ERI. weißer, 
gemahlener Pfeffer, 

1 Teel. ganze, weiße Pfeffer- 
körner, 

1 fein zerriebene Knoblauch- 
zehe, 

1 gehäufter Teel. Trauben- 
zucker 


Schweinefleisch, Rindfleisch 
und Speck 3 Stunden in die 
Gefriertruhe legen. Fleisch 
durch die 4,5-mm-, Speck 
durch die 8-mm-Scheibe dre- 
hen. Gewürze und Pökelsalz 
zugeben und alles ca. 5 Minu- 
ten durcharbeiten. Wurstmasse 
in lange Naturin-R2-Hüllen 
stopfen und knapp abbinden. 
3 Wochen in einem kühlen 
Raum umröten lassen, an- 
schließend im Kaltrauch meh- 
rere Tage überräuchern, bis die 
gewünschte Farbe erreicht ist. 


Luftgetrocknete 
Mettwurst 


1500 g mageres Schweine- 
fleisch, 

500 g kerniger Rückenspeck 
ohne Schwarte, 

50 g Pökelsalz (ca. 2 stark 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. Teel. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 Teel. ganze, weiße Pfeffer- 
körner, 

2 gehäufte Teel. Trauben- 
zucker 


Das stark ausgekühlte Schwei- 
nefleisch durch die 4,5-mm-, 
Speck durch die 8-mm-Scheibe 
drehen. Gewürze und Pökel- 
salz auf gehacktes Fleisch- 
Speck-Gemisch streuen und al- 
les ca. 5 Minuten durchar- 
beiten. Wurstmasse unter Ein- 
satz des engen Füllaufsatzes 
in Schweinedünndärme füllen 
und auf 15-20 cm Länge ab- 
drehen. Wurstkette 3 Wochen 
lang an einen kühlen, luftigen 
Ort hängen. Für diese Wurst 
kann auch Fleisch jüngerer 
Schlachttiere verwendet wer- 
den. 


Haussalami 


1500 g mageres Schweine- 
fleisch vom Schlegel, 

500 g kerniger Rückenspeck 
ohne Schwarte, 

60 g Pökelsalz (ca. 3 schwach 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. ERI. geschroteter 
weißer Pfeffer, 

1 ERI. Cognac oder Rum, 

1 gehäufter Teel. Trauben- 
zucker 


Schweinefleisch und Speck 
3 Stunden in die Gefriertruhe 
legen. Schweinefleisch durch 
die 4,5-mm-Scheibe drehen. 
Speck in kleine Würfelchen 
von 0,5 cm schneiden. Gewür- 
ze und Pökelsalz sowie den Al- 
kohol über das gehackte 
Schweinefleisch geben und al- 
les 5 Minuten durchmischen. 
Speckwürfel dazugeben und 
nochmals 5 Minuten mengen, 
bis die Speckwürfel schön ein- 
gebunden sind. Die Wurstmas- 
se fest in Naturin-R2-Hüllen 
stopfen, straff abbinden. Wür- 
ste 3 Wochen in kühlem, leicht 
luftigem Raum umröten lassen, 
danach gut 1 Woche lang täg- 
lich einmal kalt überräuchern. 
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Bauernsalami 


800 g mageres Schweine- 
fleisch vom Schlegel, 

700 g mageres Rindfleisch 
von der Keule, 

500 g kerniger Rückenspeck 
ohne Schwarte, 

60 g Pökelsalz (ca. 3 schwach 
gehäufte ERI.), 

1 ERI. Rum, 

2 gestr. Teel. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 Teel. ganze, weiße Pfeffer- 
körner, 

2 gehäufte Teel. Trauben- 
zucker 


Fleisch und Speck 3 Stunden 
anfrieren. Schweinefleisch und 
Speck durch die 8-mm-Schei- 
be, Rindfleisch durch die 4,5- 
mm-Scheibe drehen. Pökelsalz 
und Gewürze zugeben und alles 
5 Minuten tüchtig durchmen- 
gen. Wurstmasse in kurze oder 
lange Naturin-Rz-Hüllen stop- 
fen und straff abbinden. 3 Wo- 
chen in einem kühlen, luftigen 
Raum umröten lassen, an- 
schließend gut 1 Woche lang 
täglich einmal kalträuchern. 
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Landjäger nach 
Hausmacher Art 


700 g mageres Schweine- 
fleisch, 

700 g mageres Rindfleisch, 
600 g kerniger Rückenspeck 
ohne Schwarte, 

50 g Pökelsalz (ca. 2 stark 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 stark gehäufter Teel. ganzer 
Kümmel, 

1 stark gehäufter Teel. Senf- 
körner, 

2 gehäufte Teel. Trauben- 
zucker 


Das 3 Stunden angefrorene 
Fleisch bzw. den Speck durch 
die 4,5-mm-Scheibe drehen. 
Pökelsalz und Gewürze zuge- 
ben und das Ganze intensiv ca. 
5 Minuten durcharbeiten. 
Nach bekanntem Verfahren 
in Schweinedünndärme füllen 
und auf 20 cm abdrehen. 
Würstchen anschließend in ei- 
nem kühlen Raum paarweise 
nebeneinander auf ein saube- 
res Brett legen. Die Würstchen 
mit einem zweiten Brett zu- 
decken, das leicht beschwert 
wird. Nach einem Tag hängt 
man die Wurstpaare auf einen 
Rauchstock und räuchert sie im 
Kaltrauch mehrere Tage, bis 
sie die typische Landjägerfarbe 
haben. 


Deftige 
Kartoffelwurst 


1000 g mageres Schweine- 
fleisch, 

600 g mageres Rindfleisch, 
500 g gekochte Pellkartoffeln, 
300 ml abgekochte Vollmilch, 
60 g Pökelsalz (ca. 2 spitz 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. ERI. weißer, 
gemahlener Pfeffer 

1 gehäufter Teel. Trauben- 
zucker 


Rohes Fleisch sowie die ge- 
kochten und geschälten Kartof- 
feln durch die 8-mm-Scheibe 
drehen. Milch und Gewürze zu- 
geben und alles gut vermen- 
gen. Wurstmasse in Naturin- 
Rz-Hüllen stopfen und die 
Würste einen Tag in einem luf- 
tigen Raum abtrocknen lassen. 
Würste dann 1 Woche lang täg- 
lich einmal im Kaltrauch 
überräuchern. 


Grobe Vesper- 
mettwurst 


400 g frisches, mageres Rind- 
fleisch, 

400 g frisches, mageres 
Schweinefleisch, 

200 g Speck ohne Schwarte, 
30 g Pökelsalz (ca. 1 spitz 
gehäufter ERI.), 

2 gestr. Teel. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer 


Fleisch und Speck gut vor- 
kühlen und durch die 8-mm- 
Scheibe drehen. Gewürze zu- 
geben und gut vermengen. 
Masse mittels weitem Füllauf- 
satz in Tripan-Hüllen stopfen 
und knapp abbinden. 24 Stun- 
den bei Zimmertemperatur 
umröten lassen, danach im 
Kühlschrank aufbewahren und 
innerhalb von 5 Tagen verbrau- 
chen. 


Hinweis: Für diese Wurst kann 
auch Fleisch jüngerer Schlacht- 
tiere verwendet werden. Nie- 
mals aus bereits gefrorenem 
Fleisch herstellen. Wurst kann 
ganzjährig hergestellt werden. 


Knoblauchwurst 


1500 g mageres Schweine- 
fleisch vom Schlegel, 

500 g kerniger Rückenspeck 
ohne Schwarte, 

50 g Pökelsalz (ca. 2 gehäufte 
ERI.), 

2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

3 zerriebene Knoblauchzehen, 
2 gehäufte Teel. Trauben- 
zucker 


Das angefrorene Fleisch bzw. 
der Speck werden durch die 
4,5-mm-Scheibe gedreht. Ge- 
würze und Pökelsalz zugeben 
und die Gesamtmasse ca. 5 Mi- 
nuten vermengen. Entweder in 
Schweinedünndärme abfüllen 
und Würstchen von 15 cm 
Länge abdrehen oder in kurze 
oder lange Naturin-Rz-Hüllen 
stopfen und straff abbinden. 
Würste in kühlem, luftigem 
Raum 1 Woche umröten las- 
sen, danach im Kaltrauch 
mehrmals überräuchern. 


Hirsch-, Reh- 
oder Schaf- 
salami 


800 g Hirsch-, Reh- oder 
Schafskeule, 

600 g mageres Schweine- 
fleisch vom Schlegel, 

600 g kerniger Rückenspeck 
ohne Schwarte, 

60 g Pökelsalz (ca. 3 schwach 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 Teel. Koriander, 

2 gehäufte Teel. Trauben- 
zucker, 

1 gestr. ERI. gemahlener 
Kümmel (evtl. Kaffeemühle), 
2 zerriebene Knoblauchzehen 


Fleisch- und Speckmaterial 
3 Stunden anfrieren lassen. 
Hirsch-, Reh- oder Schaffleisch 
durch die 3-mm-Scheibe, 
Schweinefleisch durch die 8- 
mm-Scheibe drehen. Speck in 
Würfel von 0,5 cm Kantenlän- 
ge schneiden. Gehacktes Wild- 
und Schweinefleisch unter Zu- 
gabe aller Gewürze sowie des 
Pökelsalzes 5 Minuten vermen- 
gen. Jetzt den kleinwürfelig ge- 
schnittenen Speck zugeben 
und weitere 5 Minuten kneten, 
bis die Würfel gut eingebunden 
sind. Wurstmasse in kurze oder 
lange Naturin-R,-Hüllen stop- 
fen und knapp abbinden. Wür- 
ste 3 Wochen in einem kühlen, 
luftigen Raum umröten lassen, 
danach mehrere Tage im Kalt- 
rauch räuchern. 
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Ziegen-Salami 
luftgetrocknet 


2 kg Ziegenfleisch, 

2 Teel. weißer, gemahlener 
Pfeffer, 

1 Teel. gemahlener Koriander, 
1 Teel. gemahlene Muskat- 
nuß, 

50 g Pökelsalz (2 gehäufte 
ERI.), 

2 Knoblauchzehen (zerrieben), 
1 Teel. Traubenzucker 


Fleisch leicht anfrieren, durch 
die 4,5-mm-Scheibe drehen, 
würzen und gut vermengen. 
In Schweinedünndärme nach 
Vorschrift einfüllen und in ge- 
wünschter Länge abdrehen. 
Würste in einem kalten Raum 
zugfrei, jedoch luftig aufhän- 
gen und nach mehreren Tagen 
mehrmals leicht mit Kaltrauch 
überräuchern. 
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Ziegen- 
Dauerwurst 


500 g Schweinebauch ohne 
Schwarte, 

1500 g mageres Ziegenfleisch 
(Rücken oder Schulter), 

60 g Pökelsalz, 

1/2 Teel. gemahlener, schwar- 
zer Pfeffer, 

2 Teel. schwarze Pfeffer- 
körner, 

1⁄3 Teel. Paprika, edelsüß, 

1⁄4 Teel. Pimentpulver, 

1 Teel. Traubenzucker, 

2 Teel. Rum 


Fleisch in große Würfel schnei- 
den und ca. 3 Stunden anfrie- 
ren. Mit allen Zutaten vermen- 
gen, durch die 8-mm-Scheibe 
drehen und nochmals gut 
durchmengen. Straff in Natu- 
rin-Ra-Hüllen stopfen. 24 
Stunden bei 15-18 °C umrö- 
ten lassen, mehrmals überräu- 
chern. 


Pfeffersäcke 


1800 g Schweinefleisch wie 
gewachsen, 

1200 g Rindfleisch, 

75 g Pökelsalz, 

2 Teel. Traubenzucker, 

2 Teel. gemahlener, schwarzer 


Pfeffer, 

1 Messerspitze gemahlener 
Ingwer, 

3 ERI. grüner Pfeffer aus dem 
Glas 


Rind- und Schweinefleisch an- 
frieren und durch die 8-mm- 
Scheibe drehen, mit den Ge- 
würzen und Salz vermischen 
und nochmals durch die 4,5- 
mm-Scheibe treiben. Dann die 
in Essig eingelegten Pfefferkör- 
ner in die Wurstmasse einarbei- 
ten und in Naturin-R,-Hüllen 
stopfen. Zwei Tage kühl umlüf- 
ten lassen und mehrmals im 
Kaltrauch räuchern. 


Land-Salami 


1400 g mageres Schweine- 
fleisch von Schinken oder 
Schulter, 

600 g kerniger Rückenspeck, 
50 g Pökelsalz, 

2 geh. Teel. Traubenzucker 

1 Teel. grobgemahlener, 
weißer Pfeffer, 

1⁄3 zerdrückte Knoblauchzehe, 
1⁄4 Teel. gemahlene 
Muskatnuß 


Fleisch und Speck stark vor- 
kühlen und durch die 4,5-mm- 
oder 8-mm-Scheibe drehen. 
Danach gut mit Salz und Ge- 
würzen verkneten und in 
Schweinedünndärme füllen, 
dann lufttrocknen oder fest 
in Naturin-Rọ-Därme stopfen 
und straff abbinden, 14 Tage 
kühl abtrocknen und dann 
mehrmals im Kaltrauch über- 
räuchern. 


Luftgetrocknete 
Peitschen- 
würste 


2 kg gut durchwachsener 
Schweinehals, 

50 g Pökelsalz, 

1/2 ERI. Paprika, edelsüß, 

1 Teel. Oregano, 

2 Teel. Zucker 

1 Teel. gemahlener, schwarzer 
Pfeffer, 

1 zerriebene, größere Knob- 
lauchzehe, 

50 ml Rotwein 


Schweinehals kurz anfrieren 
und durch die 8-mm-Scheibe 
drehen, alle Zutaten zugeben 
und tüchtig durchkneten. Mas- 
se in Schweinedünndärme fül- 
len, auf 30 cm Länge abdrehen 
und bei 5-13 °C mehrere Wo- 
chen luftig trocknen las- 


sen (kein Zug) oder nach 
1 Woche kalt räuchern. 





Wildsausalami 


1500 g Fleisch aus der Keule, 
1200 g mageres Schweine- 
fleisch, 

1200 g Rückenspeck vom 
Hausschwein ohne 
Schwarten, 

100 g Pökelsalz, 

1 ERI. Korianderkörner 

Y2 ERI. Wacholderbeeren, 

1 Lorbeerblatt, 

2 gehäufte Teel. Trauben- 
zucker, 

3 ERBI. weißer, gemahlener 
Pfeffer, 

2 ERI. Paprikapulver, edelsüß, 
1 ER. Pimentpulver, 

2 EBI. Kümmelpulver, 

2 EBI. Majoran, 

1 Teel. Thymian, 

3 mittlere zerdrückte Knob- 
lauchzehen 


Wildschweinfleisch, Schweine- 
fleisch und Rückenspeck in 
grobe Würfel schneiden und 
gut 3 Stunden im Tiefkühlfach 
anfrieren. Herausnehmen und 
das Fleisch durch die 4,5-mm-, 
den Speck durch die 8-mm- 
Scheibe drehen. Korianderkör- 
ner, Wacholderbeeren und Lor- 
beerblatt sorgfältig mischen 
und mit den übrigen Gewürzen 
und dem Pökelsalz auf die 
Fleischmasse geben. Alle Zuta- 
ten gut vermengen und durch- 
kneten. Fest in Naturin-R2-Hül- 
len stopfen, straff abbinden 
und 4-5 Tage in einem kühlen 
Raum zum Umröten aufhän- 
gen. Dann im Kaltrauch mehr- 
mals überräuchern. 
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Bauern- 
Mettwurst 


1000 g mageres Schweine- 
fleisch von Schulter oder 
Schlegel, 

250 g mageres Rindfleisch, 
750 g sehr fetter Schweine- 
bauch ohne Schwarte, 

60 g Pökelsalz (ca. 3 schwach 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 gestr. Teel. gemahlene 
Muskatnuß, 

1 Teel. Paprika Edelsüß 
(gemahlen) 


Das stark gekühlte Fleisch- und 
Speckmaterial durch die 8- 
mm-Scheibe drehen. Gemisch- 
te Gewürze und das Pökelsalz 
auf die Hackmasse geben, 5 
Minuten durchmischen. Mittels 
aufgesetztem weiten Füllauf- 
satz in kurze oder lange Natu- 
rin-Ro-Hüllen stopfen und 
straff abbinden. Würste bei ca. 
15 °C mehrere Tage umröten 
lassen, danach im Kaltrauch so 
lange überräuchern, bis sie ei- 
ne schöne goldgelbe Farbe an- 
genommen haben. 

Will man feinere Mettwurst, 
kann das Fleisch bzw. der 
Speck auch durch die 4,5-mm- 
Scheibe gegeben werden. Die- 
se Mettwurst kann auch aus 
dem Fleisch jüngerer Schlacht- 
tiere gefertigt werden. 
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Grobe 
Hausmacher 
Teewurst 


700 g frisches, mageres 
Schweinefleisch, 

300 g frischer Speck ohne 
Schwarte, 

30 g Pökelsalz (ca. 1 spitz 
gehäufter ERI.), 

1 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

1 gestr. Teel. Edelsüß-Paprika, 
1 gehäufter Teel. Senfkörner 


Magerfleisch und Speck nach 
guter Durchkühlung durch die 
4,5-mm-Scheibe drehen. Ge- 
würze zugeben und gut durch- 


arbeiten. Nach bekanntem 
Verfahren in kurze Naturin-Rg- 
Hüllen stopfen und knapp ab- 
binden. Nach einer Abtrock- 
nungszeit von 12 Stunden in 
einem luftigen Raum mehr- 
mals im Kaltrauch überräu- 
chern und bald verbrauchen. 


Hinweis: Für diese Wurst 


kann auch Fleisch jüngerer Tie- 
re verwendet werden. Niemals 
aus gefrorenem und wieder 
aufgetautem Fleisch herstellen. 
Wurst kann mit Ausnahme der 
Sommermonate jederzeit her- 
gestellt werden. 





Frische Zwiebel- 
oder Knob- 
lauchmettwurst 


700 g frisches, mageres 
Schweinefleisch, 

300 g Speck ohne Schwarte, 
30 g Pökelsalz (ca. 1 spitz 
gehäufter ERl.), 

1 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

Knoblauch bzw. Zwiebel nach 
Wunsch 


Das gut gekühlte Fleisch bzw. 
den Speck durch die 4,5- 
oder 8-mm-Scheibe drehen. 
Gewürze zugeben und gut ver- 
mengen. Masse in Tripan-Hül- 
len stopfen und knapp abbin- 
den. Würste einen Tag bei Zim- 
mertemperatur hängen lassen 
(Umrötung!), anschließend im 
Kühlschrank lagern. Wurst in- 
nerhalb weniger Tage verbrau- 
chen. 


Hinweis: Diese Wurst nicht 
aus gefrorenem und wieder 
aufgetautem Fleisch fertigen. 
Für diese Rezeptur kann auch 
Fleisch jüngerer Tiere verwen- 
det werden. Ganzjährige Her- 
stellung möglich. 


Luftgetrocknete 
Salamistangen 


2000 g gemischtes Hack- 
fleisch (Rind und Schwein), 
50 g Pökelsalz (ca. 2 stark 
gehäufte ERI.), 

2 gestr. ERI. weißer, gemahle- 
ner Pfeffer, 

2 Teel. Zucker, 

1 gehäufter Teel. Majoran, 

1 gehäufter Teel. ganzer 
Kümmel, 

1/2 zerriebene Knoblauchzehe 


Frisches Hackfleisch unter Zu- 
gabe der Gewürze gut 5 Minu- 
ten durcharbeiten. In Schwei- 
nedünndärme füllen und auf 
ca. 25-30 cm Länge abdre- 
hen. Würste in einem kühlen, 
dunkleren, belüftbaren Raum 
aufhängen. Nach ca. 3 Wo- 
chen sind die Salamistangen 
verzehrfertig. Wurst kann 
ganzjährig gemacht werden, 
sofern die Raumtemperaturen 
nicht über 15 °C steigen. 


Einsiedlerwurst 


1000 g mageres Schweine- 
fleisch vom Schlegel, 

1000 g mageres Rindfleisch 
von der Keule, 

500 g kerniger Rückenspeck 
ohne Schwarte, 

80 g Pökelsalz (ca. 3 gehäufte 
ERI.), 

2 gestr. ERI. gemahlener, 
weißer Pfeffer, 

1 gestr. ERI. gemahlener 
Piment, 

2 fein zerriebene Knoblauch- 
zehen, 

2 gehäufte Teel. Trauben- 
zucker 


Fleisch und Speck 3 Stunden in 
die Gefriertruhe legen. Rind- 
und Schweinefleisch durch die 
4,5-mm-Scheibe, Speck durch 
die 8-mm-Scheibe drehen. 
Sämtliche übrigen Zutaten mit 
der Hackmasse ca. 10 Minuten 
gut vermengen. In kurze oder 
lange Naturin-R2-Hüllen stop- 
fen. 3 Wochen umröten lassen, 
danach 1 Woche lang täglich 
einmal kalt räuchern. 
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Gutes von und mit Wurst 


Die Rezepte sind im allgemeinen für 4 Personen gedacht 


Gebratene 
Hausmacher- 
Blutwurst 


500 gBlutwurst, 
Mehl, 
Schweineschmalz, 
1 große Zwiebel 


Blutwurst in 2 cm dicke Schei- 
ben schneiden und beidseitig 
mit Mehl bestäuben. Schmalz 
erhitzen und die Wurstscheiben 
auf beiden Seiten knusprig an- 
braten. Zwiebel schälen, fein- 
hacken, zugeben und bräunen. 
Auf einer Platte anrichten. 


Beilage: dunkles Roggenbrot 
oder Roggenbrötchen. 


86 


Bauern- 
Leberwurst 


mit Musik 


500 g grobe Leberwurst, 
1 große Zwiebel, 

5 ERI. Ol, 

4 ERI. Essig, 

2 Teel. Pfefferkörner, 
Salz 


Leberwurst von der Haut be- 
freien und in Scheiben schnei- 
den. Zwiebel schälen und fein- 
hacken. Wurstscheiben und 
feingehackte Zwiebel in eine 
Schüssel geben. Aus Öl, Essig 
und Pfefferkörnern eine Ma- 
rinade herstellen und über die 
Wurstscheiben und die Zwie- 
beln geben. Alles gut vermen- 
gen und kurz durchziehen las- 
sen. Salzen nach Geschmack. 


Dazu passen herzhaftes Bau- 
ernbrot und ein klarer 
Schnaps. 


Deftige Wurst- 
und Schinken- 
pfanne 


800 g Pellkartoffeln, 

1 Zwiebel, 

300 g Schinkenwurst nach 
Bauernart, 

100 g roher Schinken, 
Schweineschmalz, 

Pfeffer und Salz 


Kartoffeln schälen und in 
Scheiben schneiden. Zwiebel 
schälen und feinhacken. Wurst 
und Schinken in kleine Würfel 
schneiden. Schmalz erhitzen, 
Wurstwürfel, Schinkenwürfel 
und Kartoffelscheiben und in 
Scheiben geschnittene Zwiebel 
zugeben und unter häufigem 
Wenden gut braten. Nach Be- 
lieben Salz und Pfeffer dazu. 


Als Beilage eignen sich Roh- 
kostsalate. 


Hausmacher- 
Schwarten- 
magen mit, 
Essig und Ol 
500 g Hausmacher-Schwar- 
tenmagen, 

1 kleine Zwiebel, 

5 ERI. Öl, 


4 ERI. Essig, 
schwarzer Pfeffer und Salz 


Die Zubereitung entspricht der 
des vorletzten Rezeptes. 


Currywurst 


4 Paar Schweinsbratwürste, 
2 kleine Zwiebeln, 

Schmalz, 

Mehl, 

1 kleine Dose Tomatenmark 
4 ERBI. Brühe, 

Curry 


Bratwürste in heißem Wasser 
10 Minuten zugedeckt ziehen 
lassen. Zwiebeln schälen, in 
Scheiben schneiden und in 
dem Schmalz hell bräunen. 
Bratwürste aus dem heißen 
Wasser nehmen, im Mehl wen- 


den und knusprig braten. To- 
matenmark mit der Brühe ver- 
mengen und über die heißen 
Würstchen geben. Nach Ge- 
schmack Curry darüberstreu- 
en. 


Oder: Bratwürste mit den 
Zwiebeln braunbraten, der 
Länge nach aufschneiden, 


Curry in die Würste streuen 
und mit Tomatenmark aus der 
Tube garnieren. 


Als Beilage für beide Gerichte 
schmeckt ein dunkles Brot 
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Haus-Zungen- 
wurst in Rot- 
weinsauce 


500 g Haus-Zungenwurst, 
2 kleine Zwiebeln, 

Y2 | Rotwein, 

30 g Butter 


Geschälte Zwiebeln fein wie- 
gen. Butter erhitzen und Zwie- 
beln hell bräunen. Wursthaut 
entfernen und Wurst in kleine- 
re Stückchen schneiden. Wurst 
zu den Zwiebeln geben, Wein 
zugießen und bei mäßiger Hitze 
etwa 10 Minuten schwach ko- 
chen. 


Als Beilagen eignen sich dunk- 
le Brotsorten und Butter. 
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Grüner Wurst- 
Schinken-Salat 


300 g Salami, 

300 g gekochter Schinken, 

4 grüne Paprikaschoten, 

2 kleine Gläser Mixed Pickles, 
8 ERI. Ol, 

4 ERI. Essig, 

Pfeffer und Salz nach Ge- 


schmack 


Paprikaschoten aufschneiden 
und Samenkerne entfernen. 
Waschen und in Streifen 
schneiden. Mit heißem Wasser 
überbrühen und Y2 Stunde zie- 
hen lassen, herausnehmen und 
abtropfen lassen. Wurst sowie 
den Schinken in Streifchen 
schneiden. Mixed Pickles zer- 
kleinern und zu den Papri- 
kaschoten geben. Aus Essig, 
Öl und den Gewürzen eine Ma- 
rinade herstellen, darüber- 
gießen und alles gut vermen- 
gen. Einige Stunden durchzie- 
hen lassen und nochmals ab- 
schmecken. 


Aufgespießte 
Bratwürstchen 


4 Paar Bratwürste, 
4 hartgekochte Eier, 
8 Perlzwiebelchen, 
Cocktailspießchen 


Etwas Butter in einer Pfanne 
erhitzen und die vorher 10 Mi- 
nuten gebrühten Bratwürste 
vorsichtig bei geringer Hitze 
braten (Vorsicht! Würstchen 
dürfen nicht platzen). Auf jede 
Bratwurst eine hartgekochte 
Eihälfte und eine Perlzwiebel 
geben und mit einem Cocktail- 
spießchen oder Zahnstocher 
festspießen. 


Als Beilagen schmecken sehr 
gut Brötchen, Meerrettich und 
Senf. 


Würstchen in 
Kümmelteig 


4 Paar Brat- oder Grillwürste, 
200 g dunkles Roggenmehl, 
100 g Butter, 

LEi, 

1 Messerspitze Muskatnuß, 
1 Teel. Salz, 

Senf, 

1 Zwiebel, 

20 g Butter, 

Eigelb, 

Kümmel 


Aus Mehl, Butter, Ei, Muskat 
und Salz einen glatten Teig 
kneten, ausrollen und in der 
Länge der Würste Rechtecke 
schneiden. Würste mit Senf be- 
streichen und auf jedes Teig- 
stück eine Wurst legen. Zwiebel 
schälen, fein wiegen und in der 
heißen Butter hell rösten. Zu je- 
der Wurst einen Teelöffel Zwie- 
bel an der Längsseite verteilen. 
Würstchen in den Teig einrol- 
len und mit dem Eigelb bestrei- 
chen. Kümmel darüberstreuen 
und bei Mittelhitze goldgelb 30 
Minuten backen. 


Hierzu schmecken verschiede- 
ne Salate und ein gut gekühl- 
tes, am besten selbstgebrautes 
Bier. 


Wurstfondue 


Pro Person 150 g verschiede- 
ne Wurstsorten (z. B. Schin- 
kenwurst, Bierschinken, 
Krakauer, Mortadella, 
Salami, Brühpolnische) 

am Stück, 

Ol, 

verschiedene Saucen 

wie z. B. Tomatenketchup, 
Sahnemeerrettich, Remou- 
ladensauce, Zigeunersauce, 
Sojasauce, Worcestershire- 
sauce 


Die verschiedenen Wurstsorten 
in kleinere Würfel schneiden 
und gemischt auf die vorgese- 
hene Anzahl der Teller vertei- 
len. Fonduetopf zu 3/4 mit Öl 
füllen und auf dem Herd erhit- 
zen. Auf dem Rechaud in der 
Tischmitte durch Spiritusflam- 
me heiß halten. Jeder Gast 
spießt nun nach Belieben die 
Wurststückchen mit der Fon- 
duegabel auf und gart sie im 
heißen Öl. Danach taucht er sie 
in die Saucen seiner Wahl. 


Hierzu reicht man Weißbrot 
und Bier. 


Blaue Zipfel 
(Fränkische 
Spezialität) 
8 grobe Bratwürste, 
11 Wasser, 

5 ERI. Essig, 

1 Teel. Zucker, 

1 Teel. Salz, 

10 Pfefferkörner, 

10 Senfkörner, 

2 Lorbeerblätter, 

3 in dünne Scheiben geschnit- 
tene kleinere Zwiebeln 


Alle Zutaten so lange kochen, 
bis die Zwiebeln weich sind. 
Hitze etwas reduzieren. Brat- 
würste einlegen und 10 Minu- 
ten ziehen lassen. Mit Brühe 
und Zwiebeln servieren, dazu 
kräftiges Bauernbrot reichen. 
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Kaminfeger 


500 g gekochte und geschälte 
Kartoffeln, 

1 große Zwiebel (in Würfel- 
chen geschnitten), 

600 g Blutwurst, 

60 g Butter oder Schmalz 


Die gekochten Kartoffeln in 
Scheiben schneiden und mit 
den Zwiebelwürfelchen in But- 
ter oder Schmalz goldgelb bra- 
ten. In Scheiben geschnittene 
Blutwurst ohne Haut zugeben, 
bis die Wurst zergangen und 
sehr heiß ist. 


Hierzu paßt eine Schüssel 
knackiger Kopfsalat mit Bor- 
retsch und Schnittlauch in Öl 
angemacht. 
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Bratwurst in 
Champagner 
(Sekt) 


8 Bratwürste, 

400 g frische Champignons, 
1 Tasse Kalbsbrühe, 

l/o Tasse Fleischextrakt, 

1 kleine Flasche Sekt 
(Piccolo), 

1 ERI. Zitronensaft, 

Salz und Pfeffer 


Bratwürste zusammen mit den 
geputzten und in Scheiben ge- 
schnittenen Champignons in 
Butter leicht anbraten. Würste 
herausnehmen und die Haut 
abziehen. In ca. 3 cm lange 
Stückchen schneiden. Wieder 
zu den Champignons geben. 
Eine Tasse Kalbsbrühe, in der 
1/2 Teelöffel Fleischextrakt 
aufgelöst wurde, zugießen. 
Schwach köcheln lassen. Nach 
gut 5 Minuten den Sekt und 
1 ERßlöffel Zitronensaft zufü- 
gen. Alles verrühren und mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
Nochmals zugedeckt knapp 10 
Minuten leicht kochen lassen. 


Hierzu passen kräftiges Weiß- 
brot oder Wasserbrötchen. 


Rot-weißer 
Wurstsalat 
(Pfälzer Art) 


Je 250 g weißer und roter 
Schwartenmagen, 

2 ERI. Weinessig, 

Senf, 

1 Prise Salz, 

1 Prise Zucker, 

1 EßRl. zerdrückte (Knoblauch- 
presse) Zwiebel, 

4 ERI. Ol, 


Kümmel 


Alle Zutaten zu einer glatten 
Sauce verrühren. Den weißen 
und roten Schwartenmagen in 
1 cm dicke Scheiben schnei- 
den. Diese wieder in Streifen 
schneiden. Marinade über die 
Wurststreifen geben und alles 
gut vermengen. Dann 1/2 Stun- 
de ruhen lassen. 

Beim Servieren mit grobge- 
mahlenem Pfeffer abschmek- 
ken und noch etwas Kümmel 
zugeben. 


Am besten schmeckt der Rot- 
weiße Wurstsalat mit kräftigem 
Bauernbrot, Apfelwein oder 
Bier. 


Feiern Sie eine Wurstparty 


Ein geselliges Beisammensein, wann 
und wo auch immer, ist der ideale Rah- 
men für eine deftige, zwanglose 
Wurstparty. 

Auch nach einer kräftezehrenden 
Wanderung schmeckt die selbstge- 
machte Grillwurst am besten. In jedem 
Garten, auf dem Campingplatz, bei ei- 
nem Vereinsfest oder beim Gruppen- 
ausflug: Immer gibt es Appetit auf 
Würstchen. Eine Wurstparty könnte 
beispielsweise so vorbereitet werden, 
daß Sie als schon etwas erfahrener 
„Wurstexperte“ eine Grillwurstspezia- 
lität herstellen, die Sie dann Ihren Gästen anbie- 
ten. Natürlich haben Sie auch ein rustikales Brot 
und ein gut gekühltes Bier parat (Bier schmeckt 
zu Grillwurst immer gut!). 

Für die Kleinen veranstalten Sie ein „Wurst- 
schnappspiel“ mit extra kurz abgedrehten Kin- 
derwürstchen. Dies macht den Kindern einen 
Riesenspaß und ist ein einmaliges Erlebnis für 
sie. Für die Großen kreieren Sie eine „Wurst- 
schnecke“ (wie sie auf Seite 87 zu sehen ist). Je- 
der Gast schneidet sich von dieser „Meterwurst“ 
genau sein Stück ab. 

Haben Sie Bekannte, die wie Sie dem Wurst- 
hobby frönen, kann die Party auch unter das 
Motto gestellt werden: „Wer ist der beste Wurst- 
macher?“, oder auch: „Großer Wurstwettbe- 
werb“. Jeder der Gäste bringt eine selbst herge- 
stellte Wurst mit. Die „beste Wurst“ wird prä- 
miert, und der Sieger erhält einen Preis. Wenn 
man bedenkt, daß der individuellen Würzung kei- 
ne Grenzen gesetzt sind, können viele Ge- 
schmacksvarianten immer wieder für Abwechs- 


lung sorgen. Der eigenen Phantasie 
ist mit diesem neuen Hobby ein brei- 
tes Betätigungsfeld geboten. Nach 
der Devise: „Jedem seine Extra- 
wurst“ bringt es viel Freude und 
Spaß. 

Der gemeinsame Fleischeinkauf 
von Freunden und Bekannten kann 
der Anfang einer „rauschenden 
Wurstparty“ sein. 

Und noch etwas: Wurst aus eige- 
ner Produktion ist auch ein sehr ori- 
ginelles Geschenk, das bestimmt mit 
Freuden angenommen wird. Gerade 
heute wird der Ruf nach „deftiger Hausmanns- 
kost“ überall geäußert. Mit einer „Extrawurst“ 
können Sie immer und überall den Vogel ab- 
schießen — nicht zuletzt auch mit einer nach 
Diätrezept hergestellten. 

Zum guten Schluß noch ein heißer „Tip“ für 
„fortgeschrittene Grillfreunde“ und „Würzspe- 
zialisten“. Grillen Sie doch mal „Überraschungs- 
würstchen“. Dafür benötigen Sie eine gut gesäu- 
berte Injektionsspritze (vom Arzt) sowie die ei- 
gentlichen „Injektionen“. Bei der Wahl der Injek- 
tionen haben Sie viele Möglichkeiten. Sie kön- 
nen Madeira, Sherry, Weißwein, Korn, Cognac, 
Whisky oder jede Art von Obstbranntweinen 
nehmen. Beliebige Grillwürstchen werden un- 
mittelbar vor dem Grillen „geimpft“. Natürlich 
vorsichtig und in kleinen Dosen. Der eigenen 
Phantasie sind auch hier keine Grenzen gesetzt. 

Auch können die fertig gegrillten Würste mit 
diversen Gewürzsoßen bestrichen werden, ganz 
nach Geschmack. Die Würste werden so zu ei- 
nem lukullischen Genuß. Guten Appetit! 
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Alle Rezepte auf einen Blick 


Grill- oder Bratwürste 
Grobe Bauernbratwurst 50 
Urige Kräuterwurst 50 
Köstliche Promillewurst 50 
Prima Champagnerwurst 51 
Pikante Paprikawurst 51 
Deftige Rostbratwurst 51 
Cevapcici-Grillrollen 52 
Fettarme Grillwurst 52 


Bratwürste mit Bier und Küm- 


mel 52 

Kaninchenwurst 53 
Kalbsbratwurst 53 
Thüringer Rostbratwürste 53 
Fränkische Bratwurst frisch 
und luftgetrocknet 54 
Bratwurst nach Gutsherren- 
art 54 

Bio-Diätwurst 54 
Diätbratwurst 55 

Grobe Diätbratwurst 55 


Brühwürste 
Haus-Bierschinken 57 
Land-Brühpolnische 57 
Klausenwurst 57 
Köstliches Bauernbrät in 
Dosen 58 
Brüh-Zwiebelwurst 58 
Hausmacher Kochsalami 58 
Haus-Krakauer 59 
Land-Mortadella 59 
Hausmacher Bregenwurst 
(Hirnwurst) 59 
Knoblauchwürstchen 60 
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Debrecziner Würstchen nach 
Hausmacher Art 60 
Diät-Fleischwurst 60 
Schinkenwurst nach 
Bauernart 61 

Fettarme Rindswurst 61 


Pasteten 

Kalbs- oder Schweineleberpa- 
stete 63 

Leberpastete mit Sardinen 63 
Schweineleberpastete nach 
Schlemmerart 64 
Entenpastete 64 
Wild-Pastete 64 
Waidmann-Pastete 65 
Geflügelleberpastete 65 


Kochwürste 
Land-Leberwurst 69 
Bauern-Leberwurst 69 
Zwiebel-Leberwurst 69 
Kernige Graupenwurst 70 
Wellwurst 70 
Diät-Kalbsleberwurst 70 
Hausmacher Blutwurst 71 
Rotwurst mit Herz 71 
Haus-Zungenwurst 71 
Diät-Rotwurst 72 
Kümmelsülze 72 

Wißer Schwartenmagen 72 
Hausgemachter Schwarten- 
magen 73 

Hausmacher Griebenwurst 73 


Hausmacher Sülzwurst 73 
Urige Bauernbrot-Wurst 74 
Diät-Geflügelwurst 74 
Diät-Hauswurst 74 


Rohwürste 

Mini-Salami nach Fein- 
schmeckerart 78 
Maxi-Salami 79 
Luftgetrocknete Mettwurst 79 
Haussalami 79 
Bauernsalami 80 
Landjäger nach Hausmacher 
Art 80 

Deftige Kartoffelwurst 80 
Grobe Vespermettwurst 81 
Knoblauchwurst 81 
Hirsch-, Reh- oder Schaf- 
salami 81 

Ziegensalami luft- 
getrocknet 82 
Ziegen-Dauerwurst 82 
Pfeffersäcke 82 
Land-Salami 83 
Luftgetrocknete Peitschen- 
wurst 83 

Wildsausalami 83 
Bauern-Mettwurst 84 
Grobe Hausmacher 
Teewurst 84 

Frische Zwiebel- oder Knob- 
lauchmettwurst 85 
Luftgetrocknete Salamistan- 
gen 85 

Einsiedlerwurst 85 


Gutes von und mit Wurst 
Gebratene Hausmacher-Blut- 
wurst 86 

Bauern-Leberwurst mit 

Musik 86 

Deftige Wurst- und Schinken- 
pfanne 86 

Hausmacher Schwartenmagen 
mit Essig und Öl 87 


Currywurst 87 
Haus-Zungenwurst in Rot- 
weinsauce 88 

Grüner Wurst-Schinken- 
Salat 88 

Aufgespießte Brat- 
würstchen 88 

Würstchen in Kümmelteig 89 
Wurstfondue 89 


Blaue Zipfel (Fränkische Spe- 
zialität) 89 

Kaminfeger 90 

Bratwurst in Champagner 
(Sekt) 90 

Rot-weißer Wurstsalat (Pfälzer 
Art) 90 
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Schinkenspezialitäten in 
vielen Varianten selbst gemacht 


„Schinken, Spargel, Koteletts sind doch mitunter etwas nett's“, 
dichtete einst Wilhelm Busch. Und er hatte recht. Herzhaft 
gewürzter, fein geräucherter Schinken ist eine beliebte 
Delikatesse. Aber Delikatessen haben ihren Preis. Wer sie preis- 
wert haben möchte und das Besondere liebt, der sollte einen 


Do-it-yourself-Versuch wagen. Wie wär's mit einer handlichen 


Portion Wacholder- oder Korianderschinken, mit DAS BUCH 


Nußschinken, heiß gegartem Rinderschinken, 1zppiedrich Schmidt 


Wildschweinschinken oder mit irgendeiner See 
das neue Hobby 


anderen Spezialität aus den mehr als 60 Rezept- Ein Leitfaden für Räucherfreunde, 

i u K Hobbyköche und Wildbretkenner. 
vorschlägen. Die nötige Sachkunde vermittelt 2., neubearbeitete Auflage. 1991. 
86 Seiten mit 23 Abbildungen, 
davon ló farbig, im Text und auf 
4 Tafeln. Kartoniert 24,— DM 


ein ausführlicher Info-Teil mit Hinweisen auf 
geeignetes Fleisch, Pökel- und Räucherarten, 
Räuchermaterialien und -schränke, mit Tips zur Lagerung und 
zum Bau eines Heißrauchofens. Unser Vorschlag zur nächsten 


Spargelsaison: Servieren Sie den frischen Spargel mal mit selbst- 


gemachtem Schinken. 


Zu beziehen durch 
jede Buchhandlung. 











Von der Milch zum Käse: 
Eine Anleitung zum Selbermachen 


Köstlicher Käse ohne Konservierungsstoffe, 50 Prozent preis- 
werter als im Laden, dazu Spaß und Freude beim Selbermachen — 
drei Dinge, die für dieses Buch sprechen. Den Stoff, aus dem 

man Käse macht, gibt es in jeder Lebensmittelabteilung. Das 
„Handwerkszeug“ ist unkompliziert und preiswert: ein großer 
Topf, ein paar Leinentücher, Küchensieb, Dickmilchschneider, 
Thermometer, Käseform und Käsepresse. Damit ist die Ausrüstung 


schon komplett, und die Käserei kann beginnen. PYNE 


Welchen Käse hätten Sie denn gerne? Frischrahm- Karl-Friedrich Schmidt 

Käse - Butter - Joghurt 

leicht selbstgemacht 

Schafs- oder Ziegenkäse, Mozzarella, Weinkäse, 1998. 98 Seiten mit 10 Abbil- 
dungen, davon | farbig und 

Kümmelkochkäse, Sauermilchkäse, Rahmkäse, 3 Tabellen. Kartoniert 24, DM 


käse, Pfefferkäse mit Promille, Knoblauchkäse, 


Hartkäse nach Chester Art, Butterkäse? Aus mehr als 40 Rezepten 
für die Zubereitung von Käse, Butter, Joghurt und Kefir können 


Sie wählen. Wie wär's mit einem Versuch? 


Zu beziehen durch 
jede Buchhandlung. 





Nährwerttabelle Der genießbare Teil von 100 g eingekaufter Ware enthält: 





































h- und Energie Mineralstoffe ~ Vitamine 
erzeugnisse _ Proteine Fett Kohlen- Kalorien Joule Natrium Kalium Calcium Phos- Eisen A Bı B2 Niacin 
(Eiweiß) hydrate phor 
g g g kcal kJ mg mg mg mg mg mg 
19 7 3 143 600 3 345 8 150 2 
18 21 è 269 1125 ; 300 8 150 2 
10 37 è 389 1630 70 260 7 140 1 2: 
15 11 k 173 725 45 275 9 140 2 0 4,0 
15 18 = 238 995 75 275 8 125 2 0 4,0 
Rindfleisch, fett 14 24 š 293 1225 85 300 8 140 2 0 33 
Kalbfleisch, mittelfett 16 3 P 93 390 75 260 10 160 1 0 5,0 
Hammelfleisch 
(Schaffleisch), mittelfett 13 20 se 246 1030 75 265 7 135 1,8 + 010 0 3,0 
í 12 4 1 101 425 80 205 10 155 3,5 24 040 8 55 
10 7 1 115 480 150 260 12 340 24: .020 0, 3,8 
18 4 4 137 575 80 285 4 300 10,2 4000 025 2 16,5 
18 3 6 13] 550 110 270 7 335 66 7788 030 2 3,3 
Leber (Schwein) 19 5 1 137 575 70 325 9 335 20,6 3290 830 2 4,5 
Niere (Kalb) 15 6 1 12] 505 175 255 9 230 10,1 95 2 55 
Zunge (Rind) 12 12 + 167 700 75 190 7 170 2,2 + 3:30 0 3,5 
Hackfleisch (halb und halb) 20 19 £ 253 1060 35 290 8 135 2,2 5 040 0 4,0 
Schinken, geräuchert, roh 16 29 4 344 1440 2200 215 9 180 2,0 + 050 0 3,0 
Schinken, gekocht 19 20 i 274 1145 850 340 10 155 2,4 + 050 0 3,9 
Speck, fett 2 80 š 770 3220 385 15 5 120 0,4 80 0 0,5 
Speck, dui "hwachsen 8 60 S 605 2530 1630 205 85 100 0,7 + 040 0 2,0 
Blutwurst 14 44 $ 463 1940 : 35 10 160 2,0 . z 
Bratwurst 12 35 P 375 1570 . 140 5 ; 1,0 0,40 0 2,0 
Fleischwurst 11 30 , 324 1355 z 195 9 165 2,5 020 0 25 
Leberkäse 13 23 + 271 1135 600 300 4 s = 005 0 23 
Leberwurst 12 40 1 440 1840 795 140 40 150 52 O 020 08 3,3 
Leberwust, mager 17 21 2 268 1120 n 140 9 240 55 7, DD 1 4,5 
Mettwurst (Braunschweiger) 12 51 $ 530 2220 1070 210 13 (155) (1,6) - (0,20) (0 (2,5) 
ı 12 32 + 360 1505 655 205 40 ; P 2.0910.0 3,0 
17 47 + 523 2198 1185 285 35 A A + 015 2,5 
15 20 R 248 1040 g 260 10 160 2,0 - 0,05 1,0 
Cervelatwurst 17 41 “ 454 1900 . 185 20 110 1,5 z . - _ 
Dosenwürstchen 13 20 a 239 1000 710 165 10 185 2,7 = 0,03 0,10 3,0 
Frankfurter Würstchen 13 21 - 250 1045 780 180 8 105 1,8 + 0,20 0,20 2,5 
) 15 22 + 272 1140 795 270 5 135 2,1 =: - 
22 6 x 153 640 830 130 35 : f 2.099 
Zeichenerklärung: 1g =] Gramm + = Nährstoff ist nur in Spuren enthalten 
Img =1Milligramm = !/1000 g . =Es liegen keine genauen Analysen vor 
lug = 1 Mikrogramm = !/ıooo mg () = Analysenwerte sind unsicher 
l kcal =1Kilocalorie =4,184 Kilojoule (kJ) 
Ik)  =1Kilojoule = 0,239 Kilocalorie (kcal) 


Quelle: „Kleine Nährwerttabelle der DGE“, 26. Auflage 1976, Umschau Verlag, Frankfurt/M. 








